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$ünfte Gruppe. 


Die Nahrungsmittel betreffende und landwirtb: 
fchaftliche Gewerbe. 


Einleitnug 


Allgemeine Grundfäße der Ernährung. 


Die einfachen Stoffe (Elemente nady dem gegenwärtigen Standpunkte der Beariff der 


Chemie), aus welchen der Leib der Thiere, alfo auch des Menfchen, in feinen 
verfchiedenen Gliedern gebildet ift, gehören ihm nicht eigentbümlich an, fondern 
finden fich ebenfo gut in den Pflanzen und außerhalb des Organismus, in den 
Mineralien. 

Der Kohlenstoff, der MWaffer:, Stid: und Sauerftoff, der Phosphor, 
Schwefel, der Kalf bilden vornehmlih die Maffe des thierifchen Leibes, aber 
auh des Körpers der Pflanzen und felbft des Erdkörpers in zahlreichen Fels: 
arten. — Die Wiffenfhaft von den Geſetzen und Erfcheinungen des organi: 
fhen Lebens, die Phyfiologie, hat die gemeine Lebenserfahrung dahin beftätigt, 
daß diejenigen Elemente, melde der thierifche Leib zu einem beftimmten Zeit: 
punfte enthält, keineswegs die Maffe feiner Organe bleibend conftituiren. 
Nah einem im Verhältniß zur Lebensdauer fehr kurzen Zeitpunkte hört der 
bis dahin verwendete Stoff gänzlich auf, für die Zmede der Kebensthätigkeit 
brauchbar zu fein und wird ausgefchieden — um gleichzeitig durch von außen 
aufgenommenen Stoff mieder erfegt zu werden. Das Aufgenommene muß, 
dem chemifchen Beftande nad), das Abgefchiedene in allen einzelnen Elementen 
erfegen, wenn das Leben nicht unterbroden oder in einzelnen Verrichtungen 
geftört werden fol. 

Die nächte Folge diefes Geſetzes, des fogenannten Stoffwechſels, alfo 
der unaufbörlihen Zerftörung und Neubildung feiner Subftanz, kann das 
Befteben des thierifchen Leibes nur bei. ununterbrochener Communication mit 
dem Stoffe außerhalb gedacht werden. Sein Beftehen ift felavifh an die Auf: 
nahme von Material gebunden, welches chemifh dem WBerlorengehenden in feis 
ner Qualität entfpriht und von dem Organismus felber nachher für feine 
Zwecke zubereitet wird. Im meiteren, wiſſenſchaftlichen Sinne gehören fämmt: 


ahrungs · 
mittel. 


Nähere 
Beftandrheile 
der Rohrungs 

mittel. 
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lihe von einem Organismus aufgenommene Stoffe unter die Nahrungs: 
mittel. Sie find fowohl nad Urfprung, als nad Befchaffenheit und Beltim: 
mung verfchieden, nämlich: 
(Luft), Waffer, pflanzliche und tbierifhe Nahrungsmittel. 
Wenn auch von der Körpermaffe organifirter MWefen, wie Pflanzen und | 


Thiere, duch chemifhe Scheidung bewiefen worden, daß fie aus den bereits | 


genannten Elementen befteht; fo darf man fich doch der rohen Vorftellung nicht 
bingeben, als ob die einzelnen Theile deffeiben: Blut, Muskelfafer, Membrane, 
fo ohne Weiteres durch Zufammentreten diefer Elemente entftanden feien. 
Im Gegentheile, die Lebensthätigkeit fhafft durch WBefruchtung der chemifchen 
Kraft aus diefen Elementen zuerft eigenthuͤmliche, ſehr zufammengefegte Ber: 
bindungen, welche nun erft das eigentliche Baumaterial bilden, woraus fie 
die verfchiedenen ? Organe des Körpers aufbaut. Sole Verbindungen nennt 
man in, der Chemie nähere Beftandtheile, im Gegenfage zu den Ele: 
menten. Go z. B. find Calcium, Schwefel, Sauerftoff und MWafferftoff die 
elementaren; Kalt, Schwefelfüure und Waffer die näheren Beſtandtheile des 
Gypſes. 

Geht man nun den umgekehrten Weg, wie es ſich bei der chemiſchen 
Erforſchung des Organismus als das Natuͤrlichſte bietet — geht man alſo ruͤck— 
waͤrts und trennt ein Organ anatomiſch von den umgebenden Organen, um 
es dann chemiſch zu zerlegen, ſo wird man zuerſt auf die naͤheren, dann auf 
die Elementarbeſtandtheile kommen. Aus dem Studium ſowohl des Pflanzen-, 
als des Thierkoͤrpers nach dirfen zwei Ruͤckſichten, und ganz befonders aus der 
Vergleihung beider, haben fich die intereffanteften und michtiaften Beziehun— 
gen ergeben, die man nicht unberuͤckſichtigt laffen kann, ohne „uf das Verſtaͤnd— 
niß und eine gefunde Anſchauung des Weſens der Nahrungsmittel im engeren 
Sinne (der Nahrungsmittel pflanzlichen und tbierifchen Urfprungs) ganz und 
gar zu verzichten. 

Daß einige nähere Weftandtheile der Organismen als ein wmefentliches 


. Element Sticiftoff enthalten, andere ganz davon frei find, iſt die erſte Wahr: 


@ridfofffreie 


nehmung, die fid) gleichfam von felber auforängt. 

Die letzte Gattung (der ſtickſtofffreien Beſtandtheile) it immer aus drei Ele: 
menten: Kohlen-, Waffer:, Sauerftoff zufammengefegt und trennt fi in Drei 
Abtheilungen. In der einen find die beiden Iegten Elemente in bdemfelben 
Verhältniffe, mie im MWaffer (d. b. 1 Aeq. Mafferftoff auf 1 Aeq. Suuerftoff) 
zugegen. Dabin gehören beifpielsweife: 


| Acquivalente: 


Stoffe | nn —— J 
Kohlenſtoff Waſſerſioff Sauerſtoff 
En Te ET — 
Stärfe ET: 12 10 
Rohrruder . ; 20 | 11 
(Trauben:) Stärfequder 12 14 
Milchzucker . . 12 12 





Gummi. 2. 2 2... 42 11 


Begriff der Nahrungsmittel. 7 
In der zweiten Abtheilung ift der Sauerftoffgehatt, d. h. die Anzahl feiner 


‚8% Aequivalente, größer, als die des Wafferftoffs; fo bei vielen Säuren organifcher 


Abſtammung, 3. B.: 








Nequivalente: 







Meiniteinfänre 
Nepfelfäure 


Bei der dritten Abtheilung endlich tritt der Sauerftoff ganz in den Hin: 
tergrund oder, was daſſelbe befagt, Waſſer- und Kohlenftoff überwiegen. Alle 
Bette, die Harze, das Wachs find hierunter begriffen. 3. B.: 

Schweinefhmal; . . 79,10 11,15 9,75 
Hammeltalg. . . - 79,00 | 11,70 | 9,30 
(Vergl. auch S. 86, Br. 1.) 


Meben dem MWaffer ift keine andere ftichftofffreie Subſtanz, als Fett, im 
thieriſchen Körper. 

Unter den ſtickſtoffhaltigen näheren Beftandtheilen der organifirten Wefen 
find einige, melche ftets, gleihfam als Regel, vortommen und deshalb bei weis 
tem die Hauptrolle fpielen. Es find mit anderen Worten diejenigen, deren fich 
die Lebensthätigkeit vorzugsweife bedient, um die verfchiedenen Organe daraus 
zu bilden. Sie werden darum in den Pflanzen und Thieren von ben verfchies 
denften Gattungen und in diefen wieder in ben verfchiedenften Organen ange: 
troffen, und müffen darum nothmendig von einer allgemeinen Bedeutung fein. 
Infofern unfere Nahrung im engeren Sinne aus XTheilen des Pflanzen: und 
Thierkörpers befteht, müffen diefe näheren Beſtandtheile auch in der Ernäh: 


"rung eine wichtige Rolle fpielen. 


Bei den Pflanzen find es befonders: Pflanzeneiweiß, Pflanzen: 
faferftoff («Fibrin), Legumin, Pflanzenleim. Bei fehr verfchie: 
denen Eigenfhaften in Berug auf ‚Löslichkeit in Waſſer, Weingeift ıc. zeigen 
diefe Stoffe dody ein hoͤchſt aͤhnliches Verhalten gegen ftarke Neagentien, wie 
Kalilauge, Salzfäure rc, welche Zerfegung bewirken. Es ſcheinen alfo aus die: 
fen verfciedenen Stoffen gleiche Zerfegungsproducte zu entftehen, eine Ber: 
mwandtfchaft, welche ſich in einer großen Aehnlichkeit in der Elementarzufam: 
menfegung ausfpriht. Sie enthalten nämlich neben Kohlen:, Waffer:, Stic: 
und Sauerftoff nody Schwefel und einige Phosphor; nur in den beiden legten 
Elementen zeigen fi Werfchiedenheiten, waͤhrend die vier erften in gleichem 
Verhaͤltniß vorhanden find. Ganz daffelbe hat fih aus den entfprechenden 
näheren BBeltandtheilen des thierifhen Körpers, foweit fie ſtickſtoffhaltig find, 
nämlich: thierifhes Eiweiß (aus Blut, Eiern), Thierfaferftoff (aus 
Blut, Muskeln), Käfeftoff (aus Milch) ergeben, wie aus ber folgenden Ueber: 
ſicht bervorgeht: 


Sridfioff» 
baltige 


Begriff der 
Nahrhaftig- 
keit. 
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Schwefel | Phosphor) Sauerfi. 





Kohlenſt. 













Pflanzeneiweiß 54,86 21,10 








Pflanzenfibrin . 54,03 23,00 

Legumin 54,59 0,49 21,77 
Pflanzenleim 54,96 0,72 0 | 21,35 
Thiereiweiß 4,42 1,43 21,55 
Thierfibrin . 54,44 1,32 21,43 
Käfeftofi*) . 54,71 0,95 0 | 21,43 





Diefe Zahlen find die Mittelmerthe zahlreicher Analyfen , bervorgegangen 
aus dem umfaffenden Studium, welches die Männer der Wiſſenſchaft dieſem 
Gegenftande in der legten Zeit zugemwendet haben. Man fieht daraus, daß die 
näheren Beftandtheile des pflanzlichen Organismus nit nur unter fich jene 
Uebereinftimmung zeigen, fondern fie fogar mit denen des thierifchen Organis— 
mus gemein haben. In der Pflanzgennabrung find folglih Subſtanzen ent: 
halten, welche ihrer chemifchen Natur nach den entfpredyenden der Fleifhnahrung 
und ebenfo denen des lebendigen Organismus felbft, auffallend nahe fteben, — 
Subftanzen, die man gewiffermafen ſchon als in einem hohen Grade chemifch 
entwickelt und vorbereitet betrachten muß, um durch die Lebensthätigkeit unmit: 
telbar zu Theilen des Organismus verwendet zu werden. — Bei anderen ftid: 
ftoffhaltigen Beftandtheilen find die Beziehungen verfchieden und theilmweife noch 
nicht fo anfchaulich entwickelt. So ift die Subftanz, melde den Haaren, der 
Dberhaut, den Nägeln, dem Hom ıc. zu Grunde liegt, ferner die Subftang, 
woraus die leimgebenden und chondringebenden Gebilde (Membranen, Sehnen, 
Knorpel, Knochengallerte zc.) gebildet find, von amderer Zufammenfegung, als 
die in der obigen Tafel. 

Ebenfo wenig ift befannt, in welcher Beziehung die wirkenden ſtickſtoff· 
haltigen Subſtanzen im Kaffee, Thee, in den Gewuͤrzen zur Ernaͤhrung ſtehen. 

Bei Subſtanzen von ſo verſchiedenartigem chemiſchen Charakter, wie ſie 
in den Nahrungsmitteln vorkommen, Stoffen, die fo fehr in den Verhaͤltniſſen 
ihrer Zufammenfegung, als in der Art ihrer Elemente abweichen, — die batd 
Stidftoff, bald keinen, bald Schwefel, bald feinen, bald Überwiegend Kohlen: 
ftoff enthalten, bald nicht, — muß man vorausfegen, daß fie dem Reben zu ver: 
fhiedenen Zwecken dienen. Welches find diefe Zwecke? Ueber diefe fo nahe— 
liegende Frage hat die Beobachtung merkwürdige Auffchlüffe gegeben. 

Durdy Verfuhe hat man nämlich ermittelt, daß irgend ein Nahrungs: 
beftandtheil für fih, 3. B. bloßer Zuder, oder bloße Stärke, zur Erhaltung 
des Körpers ungeeignet ift. Auf der anderen Seite weiß man, daß die Natur, 
wo fie die Nahrung felbft zubereitet, wie die Mich der Mutter für das 
Zunge, diefe Nahrung ftets eine gemifchte ift, d. b. Nahrungsbeftandtbeile der 
verfhiedenften Gattungen umfaht. In der Milch alfo ift eine ſtickſtoffhaltige 
Subſtanz, der Kaͤſeſtoff, welcher zugleich Schwefel enthält; unter den ſtick⸗ 


*) Vergl. S. 30 unten (Anmerkung). 
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ftofffreien eine ſehr kohlenſtoffreiche, die Butter, eine daran weniger reiche, 
der Milchzucker nebſt Salzen, welche Phosphorſaͤure, Kalk, Chlor: 
natrium enthalten. 

Alles, was man darüber weiß, deutet darauf bin, daß einige der Mi: 
fhungsbeftandtheile der Nahrung von der Lebensthätigkeit zur Meubildung der 
Korpermaffe in ihren verſchiedenen heilen verwendet werden, alfo ganz befon- 
ders dem Stoffmechfel dienen; Man hat folhe »plaftifhe Mittel- genannt. 
Dieſe muͤſſen ftiftoffhattig fein, wie Eiweiß, Fibrin, Käfeftoff ıc., um Mus— 
kel ıc., und phosphors und falkhaltig, um die Knochen zu bilden. — Andere 
dagegen nehmen feinen Antheil an dem Baue des Körpers, gehen nicht in feine 
Subftanz ein, fondern werden zur MWärmeerzeugung verwendet. Die Wärme: 
erzeugung beruht aber darauf, daß diefe Stoffe, nachdem fie in’s Blut Über: 
gegangen, der eingeathmeten Luft entgegengeführt werden. Es entfpinnt fich 
eine allmälige hemifche Einwirkung ihres Sauerftoffs auf diefelben, eine Zerfe: 
sung, während welcher ſich Wärme entbindet, aͤhnlich wie bei der Verbrennung, 
aber verhältnifmäßig fehr langfam. Solche zu dem Athmungsproceß dienende, 
oder »MWärme erzergende« Stoffe werden nur unter Bedingungen zum 
Baue des Körpers verwendet und zurüdgehalten, weldye mit dem Athmen zu: 
ſammenhaͤngen, und dienen alsdann zur Bildung von Fett. 

Es gebt daraus entfchieden hervor, daß der Begriff von »nahrhaft« 
im praßtifchen eben jtets einfeitig aufgefaßt wird. Nahrhaft kann nur die: 
jenige Speife genannt werden, melde dem Körper Stoff für alle feine Funec— 
tionen und nicht bloß für einzelne bietet. Die Mitch ift das einzig wahre 
Vorbild aller Nahrung, und jede Speife fellte wenigſtens Repräfentanten aller 
einzelnen Nahrungsbeitandtheile der Milch enthalten. Es eriflirt alfo in der 
Natur eine gewiffe Norm, welche nicht ungeftraft vernachläffigt oder über: 
fhritten werden kann, eine Norm, die dem Menſchen in einer bemunderns: 
würdigen MWeife fein Inftinet andeute. Es gehört unter die größten Uebel der 
Givilifation, die den Menſchen fo häufig einem naturgemäßen Reben entrüdk, 
daß fie ihn durch falfche Anſchauung, durh Mangel und Armuth theils ver: 
fuͤhrt, theils zwingt, die Stimme des Inſtincts zu uͤberhoͤren und einer Lebens— 
(Ernährungs:) Weife zu folgen, bei welcher die volle Ausübung feiner Körper: 
liben und mithin auch geiftigen Verrichtungen, d. h. Gefundheit nicht mehr 
möglich ift. Ungluͤcklicher Weife erfcheinen die, aus einer unrichtigen Lebens: 
weife entfpringenden uͤblen Folgen für die Gefundheit in der Negel langfam, 
allmälig, fehleichend und merden darum fo häufig verfannt. 

Eine richtig gemifchte Nahrung foll die Subftangen, die zur Unterhaltung 
des Athmungsproceffes dienen, und diejenigen, welche für den Erf 8 der Kör: 
pertheile in Folge des Stoffmwechfels nöthig find, in demjenigen Verhältniffe 
enthalten, tie e8 diefen beiden Werrichtungen entſpricht. Die Anfprüche derfel: 
ben find aber unter verfchiedenen Umftänden Äußerft ungleih und fehr von Alter, 
Klima, Lebensweife, Befchäftigung ꝛc. abhängig, fo daß fie nur jedesmal durch 
Inftinet und Erfahrung feftgefteltt werden können. — Wenn e6 einer Nah: 
rung an dieſem Gleichgewichte gebricht, wenn fie verhältnigmäßig zu viel ober 
zu wenig von einem Beftandtheile enthält, fo kann diefes Mißverhaͤltniß durch 


Nahrungs» 
werth. 
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Veränderung der Lebensweiſe, oder dadurch gehoben werden, daß überhaupt 
mehr von der Mahrung genoffen wird. Menfhen, melde z. B. ausfchließlich 
von Fleifch leben, — welches nicht hinreichend Stoff zum Athmen enthält — 
find genöthigt, einen Ueberfhuß von dem anderen Nahrungsbeftandtheile zu 
fid) zu nehmen, der dann durch vermehrte Bewegung ausgeglichen werben 
muß; denn die Bewegung befördert den Stoffwechſel. 

Wenn man die Nahrungsmittel, welche in -civilifirten Ländern von dem 
Aderbau und der Viehzucht erzeugt werden, im Allgemeinen betrachtet, fo fin= 
det man leicht, daß die Landwirthſchaft in den Lebensmitteln, die fie zu Markte 
bringt, viel mehr woÄrmeerzeugende, als plaftifche Nahrungsftoffe bietet. So 
bat fich denn darnach auch im bürgerlichen Reben der Begriff von Nahrhaftig— 
keit beftimmt und der Preis der Rebensmittel geregelt. Lebensmittel, die reich an 
plaftifchen Beftandtheilen find, werden für nahrhafter gehalten und find tbeurer, 
als foldye, die an waͤrmerrzeugenden Stoffen reidy find. Da fich die plaftifchen 
Mittel durch ihren Sticftoffgehalt auszeichnen, und da diefer Stidftoffgebalt 
für die meiften der betreffenden näheren Beftandtheile gleich und überhaupt nur 
zwifchen etwa 15 und 18 Procent verfchieden ift, fo hat man nicht unpaffend 
den Stickſtoffgehalt als Mafftab der Ernährungsfäbigkeit angenommen. Man 
darf dabei nicht außer Augen fegen, daß es mit einem folhen Anhaltspunkte 
nicht mathematifh genau zu nehmen ift und ſtets die ftillfchweigende Bedin— 
gung zu Grunde liegt, daß das jedesmalige Nahrungsmittel mehr als hinrei— 
chend Athmungsftoff enthält. Won diefer Anfiht ausgehend, hat man neuer- 
dings den Ernährungsmwerth der verfchiedenen Nahrungsmittel nad) ihrem 
Stickſtoffgehalte beftimmt. So die folgenden: 

—|——————————— EEE > 
Im friſchen Zuftande 


Aequiva⸗ 
lente oder | —— 
Horsford Procent ne Procent — 
für gleichen 
Stickſtoff Ernaͤh— | Wafler (S. die An= 
runge- | merfung) 


| werth 





Talaveraweizen aus Hohenheim . | 2,59 15,43 
Mpitingtonfdher » „ 2,68 | 100 13,93 100 
Sandomierzidher » en 2,69 15,48 
Weizenmehl aus Wien, Nro. 1 . 3,00 13,55 — 
»Nuro. 2. 2,12 | 90 13,65 — 
»Nro. 3. — en > 
Staudenroggen aus Hohenheim . TB 13,1 ! 
Schilfroggen 2,47 | 101 13,82 f 97,6 
Moggenmehl aus Wien, Nro. 1. 1,87 | 141 13,78 | — 
» Mo. 2. un 90 25 — 
Jeruſalemgerſte aus Hohenheim . . - a 3% ‚7 I 
Gemeine Wintergerite aus Hohenheim 2,79 6 104 13,80 6 102 
Ginforn aus Gießen I Er 207 | 1238 1440 | 124 


Anmerfung. Bouffingault hat ven Grnährungswerih aus der Grfahrung, d. H. 
aus praftiidhen Verſuchen und Beobachtungen in der Biehfütterung zu ermitteln 
gefucht. Seine Zahlenrefultate find in der vierten Golumne angefügt. 


Vom Nahrungswerth der Nahrungsmittel. 
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—ññe — — —— 
ee — — 


Horsford 






Gemeiner Reis 
Welſchkorn aus Hohenheim 


Tartariſcher Buchweizen aus behenhein 


Buchweizenmehl aus Wien 
Tiſcherbſen — 
Felderbſen aus Gießen . 
Tiihbohnen aus Wien : 


Weiße, aroße Bohnen aus Gießen 


Zinfen aus Wien. . 
Meiße Kartoffeln aus Gießen” 
Blaue » » * 

Mothe Müben 
Möhren » 
Munfelrüben » 
Selbe Rüben u 
Kohlrüben » 
Zwiebeln » 


Thomfon 


Meißes Brot . 
Schwarze Brot . 


Schloßberger 


Agaricus deliciosus 
Kuhmilch 

Käle . 

Gigelb 

Eiweiß 


Salınen, cob . 

» gefotten . 
Auftern . j 
u. roh 

gejotten . 
Säinten, roh. . 

» gejotten 
Häringsfleiih . . 
Taubenfleiich, roh 

gefotten . 
Summeifeifh, ch 


gefotten . 
Kalbe, roh . . 
gejotten . 
Oifenfeifh, roh 
geſotten 
Lammjeiſch, tob . 


Kamtſchatkahafer aus Hohenheim 
Weißer früher Rispenh. aus — 


| Im frifhen Zuftande 
| — rer 


| | Aequivar | 
| | fente oder 
| Gewichte 
für gleichen 
Ernäp; 
rungs⸗ 
werth 


Procent 
Stickſtoff 





! 
I 102 
22 
2,30 115 
1,56 170 
1,08 245 
4,412 l 
| 457, 9 
4,47 | 
FETT 
4,77 | 5 
1,56 | 
120 192 
2,43 | 109 
Ri 
1, 
14 154 
1,98 
4,18 224 
Im getrodineten Zuftande 
(bei 100° 6 ) 
ä 2,27 100 | 
2,63 86 
4,6 49 
3,78 | 60 
5,27— 7,11) 43 bis 31 
4,56 46 
13,44 17 
12,35 18 
9,70 23 
| 43 
6,91 I ö 
02 ı 9 
8,57 26 
12,84 | 17 
2 15 
12,10 
1233 9 9 
12,30 18 
13,55 17 
13,89 16 
| 14,50 15 
| 14,00 16 
14,89 | 15 
13,26 17 


Bei diefen Verfuchen it leider die Ouantität Reuchtig: 


PBrocent 


Waſſer 


keit, welche den betreffenden Subſtanzen friſch zukommt, 
unerwähnt geblieben, jo daß ſich der Nahrungswerth 
derjelben in dem Zuftande, in welchem fie genoſſen wer: 


den, nicht berechnen läßt. 


Fr — — u, A — un ee ae 


Praktiſche 
equi⸗ 
valente 
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Bei diefen Zahlenwerthen find zwei Umftände in Betracht zu ziehen, weiche 
einen Unterfchied zwiſchen dem theoretifh gefundenen und dem wirklichen oder 
praßtifhen Ernaͤhrungswerth hervorbringen. Zunaͤchſt find die Nahrungs» 
mittel nicht nad feften Verhaͤltniſſen ihrer Beſtandtheile zufammengefegt ; fo 
3. B. bei den Getreidearten, deren Stidjtoffgehalt bei derfelben Art, je nad 
Boden, Düngung und Jahrgang, um mehrere Progente differiren kann. Ferner 
&aan der ftidjtoffhaltige Beſtandtheil nur infofern als Maßſtab dienen, als 
er wirklich verdaubar ift. Ueber diefen legteren Punkt fehlen ung beftimmte 
Kenntniffe ganz und gar Es ijt nämlich leicht einzufehen, daß die genoffene 
Nahrung nur infofern ernährend witken ann, als fie von den verbauenden 
Organen verarbeitet und in’s Blut aufgenommen wird. So wird nicht die 
ganze Menge der Frucht, melde Pferde und Rindvieh bei der Fütterung er: 
halten, als wirkliche Nahrung angefchlagen werden können; denn die Körner, 
welche die Vögel aus der Rofung diefer WVierfüßler herauspicken, müffen offen: 
bar in Abzug gebracht merden. Dadurch kann es Leicht kommen, daß eine 
Nahrung von geringerem Gehalt, die vollftändig verdaut wird, ebenfo gut oder 
beffer anfchlägt, als eine gehaltreichere Nahrung, welche theilweife der Verdauung 
widerſteht. 

Nach dieſen Eroͤrterungen wird die Technik der Gewerbe, welche mit den 
Nahrungsmitteln zu thun haben — wozu die landwirthſchaftlichen gehören — 
in ihren Grundfägen verftändlicher fein 


l. Befhreibung und Charafteriftif der Nahrungsmittel. 
Das Wuffer 


Bern, Im weiten Bereiche der Natur, in der todten wie in ber lebenden, find 
in der Natur. ohne Unterlaß neben anderen, aud ganz befonders chemifche Kräfte thätig und 
bilden zufammengenommen eine Macht, welche zum großen Theile den Erſchei— 
nungen und ewigen Umgeftaltungen der Erde und alles deffen, was fi darauf 
befindet, al Urfache zu Grunde liegt. Nah einem alten Spruch uralter 
Erfahrung , findet die hemifche Thätigkeit zwiſchen verfchiedenen feften Körpern 
meijtens fhmwac und mit geringer Energie Statt; fie erwacht dagegen zu ihrer 
völligen Entwidelung erft dann, menn einer oder mehrere der gegenwirfenden 
Stoffe flüffig find. Feſte Körper können aber am leichteften durch Auflöfung 
flüfjig gemacht werden. Wenn man nun in Betracht zieht, daß nur wenige 
Körper dem Waffer widerftehen, daß faft alle fich in mehr oder weniger ſtarkem 
Verhaͤltniß darin auflöfen, wenn man ferner damit die Thatfache vergleicht, daß 
das Waſſer Über 3/, der Erdoberfläche und mitbin einen bedeutenden Theil der 
Maffe, einen geologifhen Beltandtheil des Erdkoͤrpers ausmacht, — fo wird 
man ven felbft auf den Schluß geführt, daß das Waſſer auf der Erde die 
Rolle des allgemeinen Auflöfungsmittel® und fomit eines Vermittler chemifcher 
und phyſikaliſcher Kräfte fpielt. In diefer Mole wird das MWaffer durch feinen 
ewigen Kreislauf unterftügt. Es geht vermöge der Verdunftung — Bildung von ' 
gasförmigem MWaffer durch die Wärme — aus den großen Mafferbeden auf | 
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der Erde an die Atmofphäre, als Beftandtheil derfeiben über, und verbreitet 
ſich durch die Luftftrömungen nach allen Richtungen, alfo auch über den feften 
Theil der Erdoberflähe, mo es umaufhörlich wieder nicderfchlagen wird. 
Solche Niederfchläge finden Statt durch Abkühlung der Luft felber (Megen, 
Schnee), ſowie durch Berührung mit der Erdoberfläche, ſei es, daß diefe durch 
Strahlung während der Nacht (gewöhnlicher Zhau), oder duch ihr Hinein: 
ragen im fältere Regionen, mie die Gebirge, abgekühlt werden. Das verdichtete 
Waſſer frebt dann nad hydroſtatiſchen Gefegen wieder ruͤckwaͤrts den großen 
Mafferbefen zu, indem es in die poröfe Maffe der Erdfchichten eindringt und 
an tieferen Stellen ald Quellen zum Vorſchein kommt, die ſich zu Baͤchen, 
nachher zu Flüffen fammeln und fo das Meer erreichen. Aus diefen Gründen 
trifft man das MWaffer an allen Punkten der Erdoberfläche an, und was durch 
Verdunften und Ablaufen verloren geht, erfegt ſich unaufhörlich wieder durch 
ſolche Niederfchläge. Auch ift die ganze obere Schicht der Erde, fo weit fie ung 
zugänglich, von Waffer durchdrungen und vollgefaugt und ſelbſt in der Außerjten 
Trockne im Sommer findet feine völlige, fondern nur eine theilmeife Austrod: 
nung der Oberfläche in einem Grade Statt, der fit) zum Nachtheile der Wege: 
tation bemerklich macht. 

So fehr bedeutend ift die Maffermaffe in und um die Erde ſelbſt. Auf 
der anderen Seite ift aber auch der Betrag des Waffers in dem Körper der 
lebenden Wefen beträchtlich höher, al8 man gewöhnlich geneigt ift anzunehmen. 

Der Körper des Menfhen und der höheren Säugethiere ift zu 3/, feines 
Gewichtes Waffer; in ähnlicher Weife der niederer Thierclaffen und der Pflanzen. 
Selbft die Holzmaffe der baumartigen Gewaͤchſe enthält 1/, und mehr Waffer. 
Der thierifhe Körper muß von diefem Gefichtspunkte aus nicht als eine 
fefte Maffe, fondern vielmehr als eine Anhäufung von Gefäßen betrachtet 
werden, welche mit Slüffigkeit gefüllt find. Die Wichtigkeit des Waſſers für den 
tbierifhen Haushalt beruht nun nicht bloß darin, daß es an fich ein bedeutender 
Beftandtheil des Körpers ift, fondern e8 führt auch demfelben eine Maffe anderer 
wichtiger Stoffe zu, die es mährend feiner Anfammlung zu Quellzund Fluß: 
waſſer aufnimmt. Vermoͤge feiner beinahe univerfellen Auflöfungstraft belädt 
fit) das Waffer mit allen Stoffen, die ihm unterwegs in der Luft und den 
Erdfchichten begegnen, die es durchläuft, je nah Maßgabe ihrer Löslichkeit. 
Diefe Beimengungen, wenn fie in größerer Menge vorhanden find, als in ges 
mwöhnlihem Trinkwaſſer, geben dem Waffer den Charakter als Mineralquelle. 
Aber felbft in dem gewöhnlichen Trinkwaſſer find fie fo merflih und fo unent: 
behtlich, daß fie vom oͤkonomiſchen Standpunkt aus nichts weniger als Ver: 
unreinigungen genannt werden fönnen. Denn ihre Abtefenheit oder ihr 
theilweifer Mangel machen das Waſſer, fo 3. B. das beftillirte und Regen— 
maffer zum Genuß untauglih. Die fraglichen Beftandtheile des Waſſers üben 
aber auch bei feinen mannichfachen technifhen Benugungen einen wichtigen 
Einfluß aus, ihre Kenntniß ift darum doppelt intereffant. 

Die Luftbeftandtheile, melche beim Kochen des Waffers und beim Gefrie: 
ren fich bekanntlich in Blafen ausfcheiden, betragen je nad dem Zuftande ber 
Witterung 1/go, Oft Y/as, felbft 1/,, vom Volum des Waffers, fo daß in 1 Cubit: 


Ehemifcher 
Beſtand det 
Waflers 


14 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthichaftl. Gewerbe. 


Fuß Waſſer 331/,, 40 bis 50 Cubikzoll Luft enthalten find. Diefe Luft ift 
aus denfelben Elementen wie die atmofphärifche, aber in anderen Verhältniffen 
gemifcht; fie ift meit fauerftoffreicher und enthält 32 Procent ihres Volums 
von diefem Element. In 110 Cubik-Fuß Waffer find nämlih im Durch⸗ 
ſchnitt 


dem Volum nach: dem Gewicht nach: 
Sauerſtoff— 1280 C.3. . . 28,66 Grmm. 
Stidftoff. . . 2640 bis 2560 » » . . . 52,30 bie 50,71 „ 
Koblenfäure . . 30 » 10m 2.2. WAT m» 295 » 


zufammen 4000 @.:3.—=46.$. . . . 83,43 bis 84,32 Grmm. 


oder in 570 bis 600 C.-F. Waffer 1 Pfund Luft enthalten. Diefer Luftge: 
halt mit dem Reichthum an Sauerftoff ift befonders wichtig für die Thiere, die 
vermittelft des Waſſers athmen, und ift die Urfache, daß gekochtes (Luftfreies) 
Waſſer fehr oft eine andere hemifhe Wirkung zeigt, als frifches, Iufthaltiges. 
Die atmofphärifhen Beftandtheile des Waffers find ebenfo gleichbleibend, als 
die Atmofphäre. Deſto abmechfelnder und verfchiedenartiger find aber bie 
mineralifhen Gemengtheile, mie bei der großen Mannigfaltigkeit der Mineral: 
theile im Boden zu erwarten fteht. Davon giebt die nachitehende Tafel ein 
überfichtliches Bild: 
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Aus diefen und zahlreihen anderen Unterfuchungen ergiebt fid mit der 
größten Beſtimmtheit, daß die mineralifchen Beftandtbeile des Trinkwaſſers in 
der Hauptfache Eohlenfaure, ſchwefelſaure Salze und Chloruͤte verfchiedener 
Bafen find, von denen die Erden, vorzugsweife der Kalk, überwiegen, während 
die Alkalien in den Hintergrund treten. Die kohlenſauren Erden find nur durd 
Vermittlung der freien Kohlenſaͤure, d. h. als doppeltkohlenſaure Salze 
gelöft und ſcheiden fich beim Sieden des Waſſers mit dem Entweichen dieſes 
Gafes aus. Der ſchwefelſaure Kalk bedarf der Vermittlung der Koblenfaure 
nicht, fcheidet fich aber bei feiner fehr beſchraͤnkten Löslichkeit im kochenden Waſ— 
fer in Folge der Verdampfung aus. Es ift eine bekannte Eigenthuͤmlichkeit 
diefer erdigen Abfcheidungen, daß fie fih an die Wände der Gefäße als fefte, 
ſehr harte Krufte, als fogenannter » Keffelftein« ablagern. Schon im ge: 
woͤhnlichen Leben, in der Haushaltung ift diefe Erſcheinung fehr ftörend, weil 
die Krufte beim Reinigen nicht weggeſchafft wird (menigftens nicht bei Gefäßen 
mit enger Mündung), fo daß ſich beim miederhoiten Gebrauch jedesmal neue 
Lagen anfegen und die urfprüngliche Krufte bedeutend verdidten. Diefe Erfchei- 
nung ift bei den Dampfteffeln, deren umfaffender Gebrauch fich noch täglich 
mehrt, aus doppelten Gründen wichtig: einmal weil in diefem Falle zur Bil: 
dung von Keffelftein viel mehr Veranlaffung ift, dann aber auch, meil die Kolgen 
diefer Bildung viel eingreifender und gefährlicher find. In einem Dampfkeſſel 
wird? — von einer Reinigung zur anderen — die ganze Maffe der nichtflüch: 
tigen, mineralifchen Theile zurüdbleiben, welche in der fämmtlichen, in diefer 
Periode zur Speifung verwendeten Waffermenge gelöft war, mährend nur das 
reine Maffer und die Luftbeftandtheile weggehen. ine doppeltwirkende (mit 
Erpanfion und Gondenfation) Watt’fhe Mafchine, mit 30" Gplinder: Durd; 
meffer und einer Gefchmwindigkeit des Kolbens von 200° in der Minute und 
einem Drud von 15 Pfund auf den D.:3. Keffelmand, erfordert z. B. gegen 
42 Pfund Dampf in der Minute zu ihrer gehörigen Leiſtung. Es müffen 
folglih im Keffel derfelben in 24 Stunden 3000 Pfund Waſſer verdampft 
werden. Gefegt die Mafchine werde mit Ourcq-Waſſer (f. d. Tafel) gefpeift, 
fo binterlaffen die 3000 Pfund in diefem Zeitraume 1,43 Pfund Ruͤckſtand, 
wovon freilih ein Theil durd den Dampf mit fortgeriffen wird, bei weiten 
der größere Theil aber ſich als »Incruftation« oder Keffelitein abſetzt, 
welcher fehr bald feft aufbrennt. Es wird alfo nad einiger Zeit das Eifen: 
blech des Keffels die von außen empfangene Wärme nicht mehr unmittelbar 
an das Waffer, fondern erft an den fehlechtleitenden, unbeweglichen Keffelftein, 
alfo viel langfamer abgeben. Dadurdy gefchieht es Leicht, daß ein Theil der 
Blechwand — felbft bei volllommener Speifung des Keſſels — unter dem 
Mafferfpiegel glühend werden und beim etwaigen Abfpringen des Keffelfteins 
eine ploͤtzliche Beruͤhrung des Maffers mit der glühenden Fläche verurfachen 
kann, wovon eine augenblidliche übermäßige Dampfbildung und Erplofion die 
faft unvermeiblichen Folgen find. — Bei Dampfbooten, welche meilt Flußwaſſer, 
welches neben den aufgelöften aud noch fuspendirte Theile enthält, oder das 
viel ſalzreichere Seewaffer zur Speifung verbrauchen und begreiflicher Weiſe waͤh— 
rend der Reife ihre Keffel nicht reinigen können, ift der Uebelftand noch größer. 
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Neben dem fleifigen Ablaffen des unreinen ruͤckſtaͤndigen Waſſers hat mu ora 


man zahlreiche Mittel empfohlen, um — nicht die Abfcheidung der erdigen Sub“ 
ftanzen überhaupt, was nicht möglich ift — fondern das Ablagern derfelben als 
feite Krufte an die Keffelmand zu verhindern. — Die meiften diefer Mittel gehen 
darauf hinaus, den Abfag zu verhindern, an den Boden zu gelangen oder ihn zu 
zwingen, im Waffer fchweben zu bleiben. Dahin gehören Kartoffeln, Malz: 
abfällexc., welche fich im Waſſer zu einer fchleimigen Fluͤſſigkeit verkochen; fers 
ner Lohbrühe. In anderer Weife aber mit demfelben Erfolge wirkt Thon *), wel: 
cher fi in unrubigem Waffer nie abfest, ferner Holzkohlenpulver (Fer: 
rari) und Sägefpähne von Mahagonyholz (Roard). Bei einem Ber: 
fuche mit einem Dampfteffel (von 10 Pferdefraft) mit zwei Siederöhren hatte 
man 20 Litres folher Sägefpähne angewendet und nach drei Monaten ununter: 
brochener Arbeit Beine Incruftation, fondern nur einen leicht herauszufchaffenden 
Schlamm vorgefunden. Wahrſcheinlich befteht die Wirkfamkert folher Mittel 
darin, daß fich die Theilchen der erdigen Abfäge an die Holz» oder Kohlentheil: 
chen anlegen, anftatt an die Keffelmand, dadurch leichter bleiben und fo ver: 
hindert werden, fih zu Boden zu fegen. Da die Bildung der Incruftationen 
eine Krpftallifation ift und die Kryftallifation immer von feften Punkten aus: 
geht, fo hat man mittelft des Kohlen» oder Dolzpulvers den entftehenden Krys 
ftalitheilhen nur bewegliche, fefte Körper zum Anlagern gegeben, die ihnen 
näher zur Hand und wegen ihrer größeren Rauhheit geeigneter find, als 
die Keffelmand. Ebenfo find Eifenfeile und Glaspulver verfucht, aber 
wegen ihrer größeren Schwere weniger geeignet gefunden worden. 

Kuhlmann hat beobachtet, daß, wenn man die Kalk» und erdigen Ver: 
bindungen des Waffers mit Alkalien fällt, ein viel zarterer, ganz amorphor Nie: 
derfchlag entfteht, welcher nicht zufammenbadt. Darauf gründet fi fein 
Borfhlag, pro Monat 100 bis 150 Gramm. Soda auf je 1 Pferdefraft 
in den Keffel zu bringen. Die Soda gewährt den Vortheil, daß fie die 
Menge des Abfages nicht wie der Thon ꝛc. vermehrt und alfo den 
Uebelftand nicht dadurch vergrößert, daß Schlammtheile mit fortgeriffen werden, 
in das Innere der Mafchine gelangen und ihren Gang in Unordnung bringen. 
Auch darf nicht überfehen werben, daß die Soda die Fähigkeit hat, eine unbe: 
grenzte Menge Eohlenfauren (nicht fo fchmefelfauren) Kalk zu zerfegen, indem 
fie von jeder neuen Mafferfpeifung mit einem mal die überfhüffige Kohlen: 
fäure — wodurch die Löslichkeit des kohlenſauren Kalkes bedingt wird — weg— 
nimmt, zu doppeltfohlenfaurem Natron bindet und diefe Kohlenfäure im Ver: 
laufe des Siedens wieder abgiebt. Sie wird dadurd fähig, auf eine neue 
Waſſermenge einzumirken u. f. f. 

Die Keffelincruftationen bilden ſich in Keffeln, welche während der Nacht 
ruhen, unter gleichen Umftänden viel ftärfer, ale in denjenigen, welche ununter: 
brochen im Dienfte find. — 

Aus der genauen Aufnahme aller Umftände bei Dampfkeffelerplofionen 
hat fich unter anderen auch herausgeftellt, daß der Gehalt des Waffers an organis 


*) Die franz. Akad. hat dem Erfinder diefes Mittels den Monthyon'ſchen Preis zuerkannt. 
I. 2 
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[hen Subftanzen nicht felten mahrfcheinliche Urfache if. Diefe Subftanzen 
häufen fich nämlich ebenfo gut im Keffel an, als die mineralifchen, und finden 
fih im den Ineruftationen mit eingefhloffen. Wenn nun Theile der Keffel: 
wand in Folge von fehlerhafter Speifung von Waſſer entblößt und glühend 
werden, fo entwideln fid Durch trodene Zerfegung Gasarten erplodirender Natur. 

Die falpeterfauren Salze find feltener, eigentlih nur ausnahmsweiſe 
im Waffer; fie ftammen theils von Gewitterregen her, welche davon geringe 
Spuren enthalten (S. 283), theils und vorzugsmeife aber find fie daraus zu 
erklären, daß das Waſſer aus Kloaken, offen ıc. in die Brunnen fidert oder 
in die Flüffe geleitet wird. 

Es ift bereits darauf hingemwiefen worden, daß die im Waſſer enthaltenen 
Erden mwefentlih zum Trinkwaſſer gehören. Bouffingault hat nun durch 
geiftreihe Beobachtungen dargethan, daß wenigftens beim jungen, im Wachſen 
begriffenen Thiere ein großer Theil der zur Knochenbildung erforderlichen Kalk: 
erde aus dem Trinkwaſſer entnommen wird. Er hat auf feinem Landgute 
nachgemwiefen,, daß ein Ferkel in drei Monaten 1/, Pfund Kalk aus dem Waſ— 
fer aufgenommen hat und daß in dem Brunnen des Gutes dem Vieh jährlich 
2000 Pfund Kalk, Bittererde und Kochfalz zugeführt werden. 

Terforgung Im Ganzen kann daher nicht beftritten werden, daß die reichliche Ver: 
battungen mir fOrgUNg mit einem den Anforderungen des Körpers möglichft entfprechenden 
ro Trinkwaſſer, welches alfo nicht nur die nöthigen mineralifchen, fondern auch 
Luftbeftandtheile enthält, eine der vornehmften Ruͤckſichten für die öffent: 
liche Gefundheit ift. — Bei Anfiedlungen ift das Vorhandenfein von brauch: 
barem Waffer ftets über die Wahl der Gegend entfcheidend und die meiften 
Mohnfige find fhon in uralten Zeiten meiftens da aufgefchlagen worden, wo 
man Quellen vorfand. Für Eleinere Orte ift nun die Verforgung mit Waffer 
gewöhnlich von felbft gegeben und mit wenig Schwierigkeiten verfnäpft In 
größeren oder ganz großen Städten dagegen — wo die Bevölkerung den ur: 
fprünglichen Wafferertrag der Brunnen bedeutend überflügelt hat, oder wo fich, 
wie in London und Paris, die Natur des Terrains für Quellen und Brunnen 
nicht eignet — ift fie eine der erften, Eoftfpieligften und fchmwierigften Auf: 
gaben der Gefundheitspolizei. Man muß deshalb in jenen Städten die Wohl: 
that des Waſſers baar bezahlen, während man in Eleineren Drten das Waffer — 
bis auf die Arbeit und Zeit des Schöpfens — umfonft hat. Daß die Öffentliche Ge: 
fundheit für die Wafferverforgung nicht bloß als für die Zufuhr eines unentbehr: 
lichen Nahrungsmittels, fondern auch als eines ebenfo unentbehrlihen Mittels 
für die Reinlichkeit intereffirt ift, liegt auf der Hand. — Wie tief die Verſorgung 
mit Waffer auf die öffentliche Wohlfahrt und Gefittung, wie mächtig und un: 
mittelbar fie befonders auf die Verbefferung des Zuftandes der unbemittelten 
Klaffen eingreift, davon hat der Bericht des Comité's für den Geſundheits— 
zuftand der Städte und ſtark bevölkerten Diftrifte*) an das brittifche Haus 
der Gemeinen — ein Bericht, der nicht bloß erftattet, fondern auch veröffent: 
licht wird — die beachtenswertheften und mwichtigften Beweiſe beigebracht. — 


*) Second report of the health of towns commission. 1845. 
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Um von dem Preife des Waffers für obige Umftände einen Begriff zu geben, mag 
bier angeführt werden, daß der laufende Verbrauch per Haus jährlich Eoftet: in 
Shillings *) Shillings 
Newcaſtle am Tyne . . 18 bis 30 mit Ausflug | Gateshead. 10 bis 30 
der Abtritte u. | North Shields 18 » 30 
Stallungen. Soutb » 10 » 30 
Sunderland . . . . 10 » 30 
Sn der Stadt Bath werden von 8000 Häufern 3000 von der ftädtifchen Obrigkeit 
ſelbſt verforgt, wofür die Stadt jährlich 3000 2. St. zieht. Man bezahlt dafeldft 
für 40 Gallonen per Tag jährlih, 10 Sh. (6 fl. für 11,6 E.:5.h.; 31, Thlr., 
für 9,2 E.:$. rh.). InNottingham dagegen koſtet eine gleiche Quantität Waffer 
4, Sh., ober man hat beliebige Quantität für 10 Sh. jährlich frei. — 

Wie bedeutend die Unbemittelten benachtheiligt fein können, wenn fie 
gegen die Speculanten nicht gefchügt werben, bemweift u. a. Nercaftle am Tyne. 
Es wird dafelbft für diejenigen, welche die Anlage einer Wafferleitung in ihren 
Häufern nicht beftreiten können, an Öffentlihen Krahnen Waffer gegen baare 
Zahlung verzapft und zu 1 farth. per 5 Gallonen, nicht gerechnet die Arbeit 
und den Zeitverluft der mit dem Abholen und Warten verbunden if. Man 
hat berechnet, daß auf diefe Art jährlich 2 Mit. E.:$. für 1041 2. St. ver: 
kauft werden. Dies ift mehr als das Vierfache von dem, was man an anderen 
Drten Englands für das MWaffer, in's Haus geleitet, bezahlt. — In Paris 
koftet 1 Stere (— 64 GC.:$h.) beiläufig 1 Sol. 

In Orten und großen Städten, wo man fein, oder zum Genuß nicht hinreichend — 
reines Waſſer hat, wo man alſo das Waſſer anwenden muß, wie es ſich gerade 
bietet, z. B. das der Seine in Paris, das der Themſe in London ꝛc., befolgt 
man zwei verfchiedene Spfteme. Man befaßt fich entweder nur mit der Liefe— 
rung und Vertheilung des Waffers und überläßt die Reinigung den Privaten ; 
oder man reinigt das Maffer gleih im Großen und vertheilt es erft nachher. 

Während das Quellmwaffer im natürlihen Zuftande ganz Mar, aber am 
meiften durch aufgelöfte mineralifche Subftanzen geſchwaͤngert ift, enthält das 
Flußmwaffer weniger Stoffe aufgelöft — meil die Flüffe nicht nur durch Quel: 
(en, fondern auch direct durch Regenmwaffer gefpeift werben, welches keine Ge: 
fegenheit, oder nicht Zeit genug hatte, Beftandtheile des Bodens aufzulöfen — 
entbehrt aber auch darum mehr oder weniger der mechanifchen Reinheit, welche 
bei den Quellen eine Folge des Durchfiderns durch den poröfen Boden ift. Alles 
Flußwaſſer enthält fehr feine, erdige Theile, die ihm eine gewiſſe Trübheit und 
eigenthümliche Farbe (gelblich, röthlich) ertheilen. Diefe Stoffe erfordern felbft 
in ruhigem Waſſer eine fehr lange Zeit um fich abzufegen, um fo ſchwieriger 
gefchieht dies in fließendem Waſſer. Nah Regen, nah Thaumetter ıc., im 
Altgemeinen bei hohem Wafferftande, ift der Gehalt des Flußwaſſers an darin 
fhwebenden, erdigen Zheilen viel bedeutender, ald nach trodenem Wetter und 
bei niederem Wafferftand. Er beträgt beim Seinewaffer im Durchſchnitt Yyooı 
fo daß ein Parifer, der täglih 2 Schoppen ungereinigtes Seinewaffer trinkt, 


*) 1 Shilling = %, fl. = Thlr. pr.; 1 farthing = %, &r. 
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jaͤhrlich 12 Loth erdige Theile in feinen Magen befommt. Diefe Schlamm: 
theile, meiftens thoniger Natur, find keineswegs die einzigen Verunreinigungen 
des Maffers, denn es ift (befonders in der Mähe großer Städte) faft immer 
mit einem unangenehmen Gefhmad und Geruch behaftet, welcher von aufge: 
nommenen, mehr oder weniger zerfegten organiſchen Subftanzen herrührt. In 
Gegenden, wo viel Steinkohle gebrannt wird, findet man oft niedergefchlagenen 
Ruß unter das Waffer gemifcht, wodurd es ein Anfehen befommt, als ob 
man einen Pinfel voll Zufche darin ausgefpühlt hätte; fo in Newcaſtle am 
Tyne. 

Demnach hat die Reinigung in der Regel die doppelte Aufgabe, das 
Waſſer mittelſt Durchſeihung zu klaͤren, die Filtration, und ihm den uͤblen 
Angeſchmack zu benehmen, die Desinfection. Die letztere, wo fie erforder: 
lich ift, wird ſtets mit der Filtration zugleich betrieben. 

Unter den MWafferfiltrirmafchinen,, welhe man in den Haushaltungen be= 
nußt, zeichnet fich die in Paris gebräuchliche fontaine filtrante durch Einfach 
heit und große Verbreitung aus. Sie beffeht aus einem Kaften, den man 
aus 8 oder 9 Linien ftarken Platten von einem dichten Stein, 3. B. Marmor, 
mit Brunnenmacherfitt zufammenfügt. Er ift oben offen, mit Dedel ver: 
fehließbar und ungefähr im unteren Drittheil feiner Höhe durch eine waſſer— 
dicht eingelaffene Platte von einem gewiſſen poröfen Stein, gres filtrant ges 
nannt, in zwei ungleiche Theile getheilt, von denen jeder mit einem befonderen 
Hahn verfehen ift. In der oberen größeren Kammer befindet ſich das unreine 
Maffer und kann von da durch den oberften Hahn, 3. B. zum Wafchen, abge: 
zapft werden; inzwifchen dringt e8 aber unaufhörlic durch den poröfen Zwi— 
fchenboden mit Hinterlaffung feiner Unreinigkeiten in die untere Kammer, mo 
es als Trinkwaſſer durdy den zweiten Hahn abgelaffen wird. Damit die Luft 
dem herabdringenden Maffer ausweichen fann, ift ein Bleirohr in die untere 
Kammer eingefittet, weldyes durch den ganzen Apparat auffleigt und unter 
dem Dedel, alfo in die freie Luft ausmündet. Eine Desinfection findet hierbei 
nicht Statt, auch geſchieht die Filtration von oben nad unten, was dieſe 
Operation immer fehr verzögert und erfchwert. Denn es fegen fich alsdann alle 
Unreinigfeiten in demfelben Sinne ab und bilden auf der Oberfläche des Steins 
eine Schichte feinen Schlamm, meldyer dem durchdringenden Waffer einen 
großen Theil feines Weges verfperrt. Wenn man dagegen das Waffer nöthigt, 
in einem langfam auffteigenden Strome das filtrirende Material zu durchdrin— 
gen; fo wird, was fich während der Filtration freiwillig abfegt, nah unten ab» 
gefchieden und nur derjenige Theil mit dem Waffer nach oben in’s Filter gehen 
und zurüdbleiben, der wegen feiner Feinheit und Leichtigkeit ſchweben geblie: 
ben. Unter übrigens gleichen Umftänden würden die Poren eines Filters bei 
auffteigender Filtration nicht fo ſchnell verlegt, e8 wird folglich nicht fo häufig 
gereinigt und erneuert werden müffen, als im erften Fall. — 

Die in der Fig. 1 abgebildete Vorrichtung vereinigt beide Wege der Fils 
tration in fi und ift noch außerdem mit mehreren Verbefferungen verknüpft. 
Sie befteht aus zwei, concentrifh in einander gefügten Bottichen oder Stän- 
dern. In dem Inneren geht die Filtration abwärts; das an den Boden ge: 
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Big. 1. langte Waſſer verbreitet 
fi) durd) die ringsumlau— 
fenden Ausfchnitte a, a 
in den Zmwifchenraume B 
und fleigt darin, durch die 
drüdende MWafferfäule in 
A vormärtsgefchoben, durch 
eine zweite Schicht Fil: 
trirmaterial und fammelt 
ſich über dem Hahn b, 
wo e8 als reines Trinkwaſ⸗ 
fer abgezapft wird. — Da: 
mit in A das Waſſer nie 
mangelt, noch überläuft, fo 
regulirt ſich der Zufluß von felbft auf eine beftimmte Wafferhöhe. Die Zuflug: 
röhre d endigt nämlich in eine erweiterte Mündung e, in welche ein Ventil 
paßt. Der Stiel diefes Ventil ruht auf einem zweiarmigen Hebel, beffen 
fürzeres Ende an der Rohrmündung felbft durch ein GelenE befeftigt ift, waͤh— 
rend der längere Hebelarm eine auf dem Maffer ſchwimmende Hohlkugel o 
trägt. Sinkt der Mafferftand, fo ſinkt auch diefer Schwimmer und mit ihm 
das Ventil, wodurd ein vermehrter Zufluß ftattfindet und umgekehrt. Die 
Matur und Anordnung ber Filtrirftoffe ift folgende: 

Im inneren Bottih A Sm Zwiſchenraume B 
4 Zoll grober Schotter oder Grand (oben) 4 Zoll grober Schotter (oben) 
4 » » Sand 5 » » and 
4 » feiner Slußfand, mit erbfengroß 10 » feiner Flußfand (unten) 

zerfchlagener Holzkohle gemengt 
7 » feiner Sand (unten) 
Es verftcht ſich von felbft, daß alle Arten von Sand und Grand vorher durd 
Waſchen forgfältig von den abfhlämmbaren Theilen befreit und überhaupt 
aus einem Stoff beftehen müffen, welcher in feiner Weife vom MWaffer ver: 
ändert wird, wie 3. B. Quarz. Der Grand, oder Schotter (Geſchiebe, oder 
Steinftüde von Erbſen- bis Hafelnußgröße), womit die Reihenfolge der filtris 
renden Schichten beginnt und endigt, dient dazu, die dazmwifchen befindlichen 
feintörnigen Lagen beffer zufammenzuhalten. — Die Holzkohle, welche be: 
kanntlich die Eigenfchaft hat, riehende und ſchmeckende Subftanzen mit großer 
Kraft verfchiedenen Flüffigkeiten zu entziehen, ift das desinficirende Mittel. — 
Wenn auch ein folcher Apparat von Zeit zu Zeit erneuert und befonders mit 
neuer Kohle verfehen werden muß, fo hat man body in feiner Anordnung ein 
bequemes Mittel, ihn inzwifchen zu reinigen und die Erneuerung weniger häufig 
ju machen. Diefes Mittel befteht darin, daß man das MWaffer auf dem ent: 
gegengefegten Wege hindurdhleitet und es fomit zwingt, die auf feinem regel: 
mäßigen Laufe abgefegten Unreinigkeiten wieder zum größten Theil mit wegzu— 
nehmen. Um bdiefe Auswaſchung des Filters in Gang zu fegen, zieht man 
mittelft der an dem Stift / befeftigten, um die Rollen u, u gefchlungenen Schnur 
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den Schwimmer feft an, fo daß das Ventil gefchloffen bleibt, fließt den Hahn 
b, läßt das MWaffer aus A durch das Rohr d ab, indem man den Pfropfen 
zieht und Öffnet endlid den Hahn y. Das zuftrömende Waffer dringt nun 
im Zwifchenraume B nieder und reift alsdann die Unreinigkeiten in A empor, 
von wo diefe Durch i ablaufen. Wenn das Waffer dafelbft nicht mehr unreiner ab: 
fließt, als es bei deinftrömt, fo ftellt man das entgegengefegte Spiel wieder ber. 

Apparate ber Art — bei denen man nicht überfehen wird, daß fie die 
Filtration duch hydrauliſchen Drud befchleunigen — können in jedem Maß: 
ftab angelegt werden, im Großen macht man fie beffer aus Mauerwerk anftatt 
aus Holz. — 

In Venedig find filtrirende Gifternen fehr einfacher Art gebräuchlich. 
Eine Grube, Fig. 2, wird mit einer Thonlage @, a ausgekleidet, fo daß fie 


Fig. 2. 





einen mwafferdichten Behälter 5, b bildet, welchen man mit Sand füllt. In 


der Mitte geht durch den Sand ein Schadht c nieder, welchen man auf bie 


Filteirapparat 
ont 


am 
Marie. 


Fundamentplatte n troden, d. h. ohne Mörtel aufgemauert hat. Die innere 
Mauerfhicht hat außerdem noch ausgefparte Deffnungen; durch dieſe und 
durch die Mauerfugen fidert das Waffer ein, nachdem es den Sand paffirt 
hat. Gemöhnlic geht in dem Schacht e ein Schöpfeimer, oder eine Pumpe. 
Das von den Dächern gefammelte Regenmwaffer verbreitet ſich in einem ring— 
förmigen Kanal ee in die oberften Schichten des Sandes, finkt dann nieder, 
mobei es filtrirt wird, und fteigt gereinigt in dem Schadht von unten wieder auf, 
von wo es durch Pumpen oder Eimer gehoben wird. 

Am Pont Marie in Paris wird das Seinewaffer nicht unmittelbar in die 
Filtrirapparate gelaffen, fondern zuerft von den Pumpen in 4 große Vorrathe: 
und Speifebehälter aus Eichenholz von 800 bis 900 C.-F. jeder gehoben. 
Darin bleibt das MWaffer einige Stunden ruhig, fo daß ſich ein großer Theil 
der Unreinigkeiten ſchon im voraus abfegt und die Filter gefchont werden, — 
eine höchft empfehlenswerthe Methode, welche an den meiften großen Waffer: 
reinigungsanftalten befolgt wird. Aus den Vorrathsbehältern wird das halb: 
geklaͤrte Waffer durch neue Pumpen in einen Zwifchenbehälter gefchafft, worin 
der Strom reguliert und gehörig über die Filterkaften vertheilt wird. Diefe ent= 
halten geftoßene Steine (diefelben, die zum Pflajter von Paris dienen), Kies 
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in nußgroßen und Kohle in erbfengroßen Stüden. Die Filtration ift eine ab- 
fleigende, das Maffer wird aber nicht unmittelbar, fondern durch je drei An— 
fagröhren auf den Sand gelaffen, an deren Mündung Schwämme angebracht 
find. Diefe fehr zwedmäßige Einrichtung trifft man häufig, und fie gewährt 
den Vortheil, daß die Schwämme fo leicht ausgewechfelt und gereinigt werden 
können, mährend fie doch einen bedeutenden Theil der Unreinigfeiten zu: 
rüdhalten. 

Unter die wirffamften Filter gehört das von Fonvielle, welches u.a. im 
Hötel Dieu in Paris aufgeftellt ift. Es verdankt feine große Leiftung der ſinn— 
reichen Anwendung eines bedeutenden hydraulifchen Druds. Das Waffer wird 
aus den Vorrathsbehältern, nachdem es fich alfo abgefegt hat, in einen Speife: 
behälter A, Fig. 3, welcher 40 Fuß über dem Filter angebracht ift, geleitet. 


Big. 3. 





Mit diefem bedeutenden Drud kommt das Waffer durch 5 herunter zwifchen 
die beiden Filter ©, C. Diefe find in ftarke Reifen gebundene Bottiche, von 
denen jeder durch 4 durchbrocdhene Zmifchenböden in 5 Fächer abgetheilt iſt. 
Die beiden Fächer B, B find mit filtrirenden Subftanzen gefüllt und zwar zu 
unterft mit Eleinem Kies, dann feiner Sand, dann grober Sand, endlich derfelbe 
Kies wie unten. Die Fächer B*, B' enthalten daffelbe, aber in entgegenlaufender 
Drdnung; die übrigen 3 Fächer jedes Bottichs find leer. Um den Apparat in 
Gang zu fegen, Öffnet man nur die Hähne i, i und 0,0, durch welche das 
Waſſer in die leeren Abtheilungen E, E und F, F und zwar mit großer Gewalt 
eintritt, um die beiden filtrirenden Fächer B und B’ zu durchdringen, worauf 


Fonrielle's 
tlter, 
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werden kann. — Jeden Abend wird das Filter ausgewafchen, indem man 
mittelft derfelben Mafferfäule das Waffer in umgekehrter Richtung durch den 
Apparat treibt. Zu dem Ende läßt man das Maffer durch die Hähne k in 
die beiden mittleren Fächer G, G ein: und, nachdem «8 die Filtrirfächer 
B, B' paffirt hat, aus den oberen Fächern E durch die Hähne m und aus den 

unteren Fächern F durdy die Hähne r austreten. 
Der Drud entfpriht 35 Zoll Quedfilber oder 11/, Atmofphäre; bei diefem 
Drud werden die Unreinigkeiten des Waffers meiter in’s Innere der Sand: 
fhichten vorgefhoben, alfo mehr ausgebreitet und mithin das Filter nicht fo 
früh verftopft, als wenn fie ſich allein auf der Oberfläche anfammeln. Man erhielt 
bei einer Meffung bis zu 6 E.:$. h. in der Minute, ungeachtet das Filter 
noch nicht ganz 4 Q.-F. Oberfläche hat. Diefe Leiftung fältt bis unter 3 E.:$., 
ift aber alsdann noch immer 17mal größer als bei gewöhnlichen Filtern. Daß 
mit dem Konvielle’fchen Filter ebenfo gut eine Schichte Kohle verbunden 

werben kann, ift einleuchtend. 
hei Die Filtrirung des Waſſers in den Kattunfabriten Englands mag bier 
‚gen als Beifpiel für alle Ähnlichen Fälle eine Stelle finden, wo es ſich nicht darum 
handelt, das MWaffer in trinkbaren, fondern nur allgemein in brauchbaren Zu: 
ftand zu bringen. 

Man gräbt an einer hochgelegenen Stelle ein 5 Fuß tiefes Beden von 
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40 bis 60 Q.-$., Fig. 5, melches ausgemauert und mit Thon ausgekleidet 
Big. 5. 





wird, damit kein Maffer verloren geht. Auf dem Boden des Beckens errichtet 

man aus Badfteinen flache, 10 bis 12 Zoll breite Kandle a, a, a, deren 

Fugen offen bleiben, damit das Waffer, nachdem es die filtrirenden Schichten 
durchſickert hat, durch diefe Kanäle abziehen kann. Die Schichten find: 12 

Zoll fauftdide Steine, 6 Zoll Kies, 2 Zoll grober= und 14 Zoll feiner Sand. 

Damit aber auch die Luft daraus leicht und bequem entweichen kann, find 

8 eiferne 6 Zoll weite Röhren auf die Kandle aufgefegt, welche bis Über den 
Mafferfpiegel hervorragen. Aus den Kandlen zieht das Waffer zur Seite nach 

einem Kaften oder Sammelrohr A von 2 Q.:F. Querfchnitt, aus welchem das 
Abzugsrohr o ausgeht. — Ganz ähnlich find die Wafferwerke in Chelfen, mo "in enrfrs 
man täglih 3 bie 4,000,000 C.-F. Themfewaffer reinigt. Dies geſchieht " 
durch eine abfteigende Filtration in Behältern, welche nicht gegraben, fondern 

über der Erde angelegt find. Das Filtrirbett nimmt 1 Acre Flächenraum ein 

und enthält von oben nad unten feinen Sand, groben Sand, Schiefer: und 
Mufchelfhalen, feinen Kies, groben Kies. In den lesteren liegen bie 8 ge: 
mauerten Sammelkanaͤle mit offenen abwärts gerichteten Fugen und Schligen, 

in welche das filtrirte Waffer eintritt. 

Das Waſſer wird an 9 verfchiedenen Stellen auf den Sand gelaffen, 
deffen oberfte Schicht alle 14 Zage abgehoben und erneuert wird. Da man 
die Oberfläche wellenförmig anlegt, fo kann man, bei geringerem Bedarf, auch 
zur Schonung des Filters nur in den Vertiefungen filtriren. 

Die Badeſchwaͤmme werden nicht bloß hülfsmeife angewendet, um bie 
Filter zu fchonen, fondern auch an und für fi als einziges Filtrirmaterial 
benust, indem man eine Schicht Schwämme ziwifchen zwei durdjlöcherten Bret: 
tern bis auf einen gewiſſen Grad zufammendrüdt. Sie empfehlen fidy für 
transportable Filter durch ihre Leichtigkeit. — Auch Bimsftein ift ein fehr 
brauchbares Material. 

Es ift oben der Vortheil hervorgehoben worden, den es gewährt, das "rum 
Waſſer theilweiſe durch Abfigenlaffen zu klaͤren. Der Grund, warum man Atentafen- 
es nicht ganz auf diefe Art reinigt und die Filter umgeht, melde felbft bei 
der volltommenften Einrichtung unaufhörlih Sorge und Wartung erheifchen, 
ift ein rein Öfonomifcher und in dem zu großen erforderlichen Zeitaufwand ge: 

(egen. Das Waffer der Garonne z. B. iſt zur Zeit der ftärfften Truͤbung 


Klären durch 
Alaun. 


J 


26 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


nah 10 Tagen Ruhe nicht Elar; man müßte alfo, um 3. B. Bordeaur zu ver 
forgen, Behälter anlegen, welche wenigftens den 10fachen täglichen Bedarf faf: 
fen und folche würden zu Eoftfpielig fein. 

Der Zufall hat die merkwürdige Erfcheinung Eennen gelehrt, daß bie 
Klärung des Waffers durch Alaun außerordentlich befchleunigt werden kann. 
Der Schlamm, den das Waffer mit fi führt, fammelt fi) nad) Zufag von 
0,0001 und weniger Alaun in langen diden Streifen, gerinnt gemiffermaßen 
und fchlägt ſich fogleich nieder. Man hat diefes Verfahren, welches man übrigens 
nicht zu erklären weiß, von den Chinefen abgefehen und hier und da in Europa nach— 
geahmt. So gebrauchen e8 z. B. die parifer Wäfcherinnen;; doc hat es feinen 
Eingang in den Reinigungsanftalten für Trinkwaſſer gefunden, theils weil 
der Alaun eine dem Waffer fremde Subſtanz, alfo eine wirkliche Verunreini: 
gung ift, theils weil man fürchten mußte, von Seiten des Publitums Vor: 
urtheile zu ermeden. 

Das Klären des Waffers durch bloße Ruhe ift im Großen nicht wegen 
des Zeitverluftes allein, fondern auch darum unthunlich, weil die Ruhe felbft 
twieder neue Verunreinigungen erzeugt. In ftehendem Waffer, fofern e8 freien 
Zutritt der Luft hat, entwideln ſich alsbald niedere Vegetationen. Es entftehen 
Algen, Gonferven, Prieftley’s grüne Materie u. f. f., denen fich fogleich 


- eine Infuforienwelt zahlreicher Glaffen zugefellt. Wenn das Waffer in hoͤhe⸗ 


Trintmarfer 
für Serreifen. 


vem Grade als gewoͤhnlich mit organifhen Stoffen behaftet ift, fo entwidelt 
ſich eine faulige Gährung, die als ein natürlicher Keinigungsproceß erfcheint, 
indem diefelben dadurch theils gasförmig abgeſchieden, theils unlöslich nieder: 
gefchlagen werden. Dazu tragen die Infuforien, welche in faulendem Waffer 
auftreten, nicht wenig dadurch bei, daß viele Arten derfelben in Kolge ihrer 
Lebensverrihtungen Sauerftoff aushauchen und fomit der Zerfegung der or: 
ganifchen Stoffe einen neuen Factor hinzufügen. Durch die Filtration mit 
Kohtenfiltern werden die im Waffer ſchwebenden, nebft einem Theil der gelöften 
organifchen Stoffe entfernt. Nah Bouhardat geht der Stoff des aufge: 
löften Theils nur fehr langfam in Zerfegung Über; war aber die Filtration 
unvolllommen und ift die geringfte Menge ungelöfter, in Waffer ſchwebender, 
organifcher Theile mit durch das Filter gegangen, fo regen diefe ſchon nach einigen 
Stunden die Faͤulniß aufs Neue an. Deshalb ift e8 gerathener, da, mo man 
genöthigt ift, ähnliches Waffer zu nehmen, die freiwillige Zerfegung fich vorher 
möglichft vollenden zu laffen, ehe man filteirt. Diefer Fall tritt auf den See— 
fhiffen ein. Bei der Unbraucpbarkeit des Seewaſſers zum Trinken und 
Waſchen, fomwie bei dem Mangel an einfachen, geeigneten Apparaten, um ihm 
den überwiegenden Salzgehalt unterwegs zu nehmen, find alle Schiffe ges 
zwungen, einen Vorrath von füßem Waſſer mitzuführen, der den unteren 
Raum des Numpfes einnimmt, wofelbft man die Waffertonnen aufftaut oder 
— mie neuerdings häufig geſchieht — einen großen, eifernen Behälter anlegt. 
Unter folchen Umftänden, wohin die fange Dauer von Seereifen, die verborbene 
Luft des Schiffsraumes und die dort herrfchende Temperatur vorzugsmeife zu 
rechnen ift, — kann die Gährung des Waffers ohnehin nicht verhindert werden. 
Darum pflegen die von London. auslaufenden Schiffe 3. B. ihren Waffer: 
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vorrath an einer derjenigen Stellen zu fchöpfen, wo es gerade am ftärfften durch 
die ausmündenden Ableitungstandle der Stadt verunreinigt ift, wohlwiſſend, 
daß ein ſolches Waffer zwar einer heftigen, aber auch rafcher verlaufenden und 
entfchiedenen Faͤulniß unterliegt, welche eine vollkommene Abſcheidung zur 
Folge hat. So weit ed zum Trinken beftimmt ift, wird das abgegohrene Waffer 
duch Bimsflein» oder Schwammfilter geklärt. Es ift nicht zu überfehen, daß 
bei der Gährung nothwendig aller Sauerftoff (der abforbirten Luft) verbraucht 
wird und das MWaffer nachher keine Gelegenheit mehr findet, den Verluſt zu 
erfegen. 

Der Einfluß der natürlichen Beſtandtheile des Waffers bei feinen ver: 
fhiedenen technifhen Anwendungen findet ohnehin im Verlaufe diefes Werkes 
vielfache Erörterung; er mag deshalb füglich hier auf diejenigen Punkte be: 
ſchraͤnkt bleiben, melde mit dem Wafferverforgungsmwefen zufammenhängen. 
Dahin gehört aber noch als fehr mwefentlich der Einfluß des Waſſers auf die 
Leitungen, ber bei der oft bebeutenden Ausdehnung berfelben um fo er: 
beblicher ift. 

Gewoͤhnliches graues Gußeifen unterliegt einer langfamen Oxpdation, 
deren Producte fich in Enollenartigen Auswüchfen zeigen und ben lichten Raum 
der Möhren nad) und nad und oft fehr bedeutend verengern. Eine MWaffer: 
leitung in Grenoble lieferte neu 90 G.:$. h. pro Minute, eine Menge, bie 
fih aus dieſer Veranlaffung nad 7 Jahren auf nahe die Hälfte vermindert 
hatte. Die Knollen waren über zolldid, grünlich gelb, magnetiſch und von 
Ernftallinifher Tertur. Berthier fand darin: Eifenorydul 21,0 Eifen- 
oxyd 58,0, Koblenfäure 5,0, Waffer 14,5, Kiefelerde 1,3. Sie enthalten eine 
ſchwarze, pulverige Subjtanz beigemengt und können willkürlich durch deftillirtes 
Waffer, dem man eine Spur Eohlenfaures Natron und Kochſalz zufegt (nicht 
durch Aesalkalien) erzeugt werden und entflehen vorzugsweife auf grauem, nur 
ſchwierig dagegen auf weißem Gußeifen. 

Auch Blei wird angegriffen und das Waffer bleihaltig; nah Vork fol 
Bleioxyd wirklich im Waffer (etwa Yon Bid Yızooo) aufgelöft fein. Aus der 
gleichzeitig beobachteten Thatſache, daß fi) in den Krümmungsgipfeln der 
Röhrenleitung ein Gas anfammelt (durch Hemmung des Waſſerſtroms 
bemerklih), welches man für MWafferftoff erkannt hat, ift auf Oxydation 
des Bleies durch MWafferzerfegung gefchloffen worden. Wenn das Waffer 
fhmefelfauren Kalt mit fi führt, fo wird das Bleioxyd als fchmefel: 
faures Bleioryd an die Wände niedergefchlagen und zurüdgehalten. Se luft: 
haltiger das Waffer, um fo ftärker wirkt e8, am unfchäbdlichften ift Regen: 
waffer. 

Zhönerne und gläferne Leitungen find von folhen Wirkungen ausge: 
nommen. 

In den civilifirten Ländern der heißen und in den waͤrmeren Streichen 
der gemäßigten Zone ift das Eis längft zu einem Bedlrfniß geworden. Wenn 
auch daran ber Lurus feinen Antheil hat, fo ift doch die eingemwurzelte Gemohn: 
beit in ihrem großen Umfang auf der einen Seite einem Bedürfniß gleich zu achten, 
und auf der anderen Seite die Anwendung des Eifes zu medicinifchen Zweden, 
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Vom Eis, 
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zu Örtlichen Wärmeentziehungen ein folches und zwar von ber unentbehrlichften 
Art. As folches ift nun das Eis Gegenftand eines ausgedehnten Handels 
und feine Aufbewahrung eine wichtige Aufgabe ber Technik geworden. — 

Bei der Aufbewahrung des Eifes geht die ganze Einrichtung darauf hin: 
aus, den fehmelzenden Einfluß der Sommeratmofphäre fo viel wie möglich ab: 
zubalten, wobei bauptfächlich die folgenden Grundfäge in Anwendung kommen: 

Die Temperatur der Erde ift ſchon in einer geringen Tiefe gleichbleibend, 
in diefen Tiefen kann alfo die Temperatur dur die Sommerwärme nicht mehr 
gefteigert werden. Je geringer die Oberfläche, welche das Eis der eindringenden 
Waͤrme darbietet, und je größer feine Maffe, um fo geringer das Abfchmelzen. 
Eisvorräthe follen alfo nicht zu Elein, dagegen ftets dicht und compact gelagert 
fein. — Die Einwirkung der äußeren Wärme auf das Eis, wird fehr wenig durch 
directe Mittheilung, dagegen größtentheils durch die Strömungen der mit ein= 
gefchloffenen Luft, fowie des von außen zudringenden, oder fi im Inneren 
bildenden Waffers vermittelt. Ferner kann die Uebertragung der Wärme auf 
das Eis durch fchlecht leitende Umgebung außerordentli vermindert werden. 
Man foll alfo dafür forgen, daß die Eiskeller ganz angefüllt, alfo möglichft 
wenig Luft mit eingefchloffen wird; daß der Äußeren Luft aller Zutritt verfperrt 
und daß endlich die Bodenfeuchtigkeit und das Zagewaffer verhindert werden 
einzudringen. — Aus diefen Gründen erhellt von felbft, warum bie 
Eismagazine wo möglih nad Norden und meift in die Erbe verlegt werden, 
alfo Eisfeller find. Man gewinnt einen großen Vorfprung, wenn man bie 
Eiskeller von oben durh Baum: oder Gebüfchpflanzungen beſchattet oder in 
gleicher Abfiht unter Gebäuden anlegt. Iſt legteres nicht der Fall, fo müffen 
fie, um das waͤrmere Regenwaffer abzuhalten, nothwendig überdacht fein. Es 
iſt von hervorragender Wichtigkeit, den Keller mit möglichft compacten, diden 
Eisbloͤcken anzufüllen und feine Zmifchenrdume in der Eismaffe zu Laffen. 
Schnee ift darum wenig geeignet. Beim Eintragen muß das Eis nad) allen 
Seiten von der Mauer durch eine ſtarke Schicht Stroh getrennt werden. Die 
Eingänge, befonders wenn fie nicht fenkrecht, fondern waagrecht angelegt find, 
müffen mit Doppelthüren verfehen fein, damit die Äußere Luft zu Eeiner Zeit 
Zutritt in's Innere hat. Es verfteht ſich ganz von felbft, da die Temperatur 
der Umgebung immer höher ift, als der Gefrierpunft, daß flet und unvermeib- 
lich ein gewiſſer Theil des Eifes durch Schmelzung verloren geht. Meiftens 
ift für die Ableitung des Eiswaſſers Sorge getragen, obgleich diefe Maßregel 
nicht von Vortheil fein kann, denn diefes Waſſer ift kaͤlter (menigftens 00 G.) 
als die Kuft, die nothwendig feine Stelle erfegt. Auch entftehen, wenn nicht 
gehörige Vorficht bei diefer Wafferableitung getroffen wird, leicht ſchaͤdliche Luft: 
ftrömungen, indem kalte Luft abfließt und warme eindringt. In vielen Eis: 
kellern pflegt man das Eis einzufalzen; das eingeftreute Kochfalz loͤſt fich in 
dem gefhmolzenen Eife, wodurch eine neue Zemperaturerniedrigung erzeugt mwird, 
welche aber fehmerlich bedeutend genug ift, um die Koften zu tragen. 

Die Neapolitaner beziehen das Eis vom Veſuv; fonft brauchte man viel 
Schnee in Italien. In Paris werden jährlich gegen 300000 Gentner ver: 
braucht, wovon die große Eisgrube in St. Duen über 1/ liefert, zu 7 bie 10 Gen» 
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timen das Pfund. Diefe Eisgrube hat 40 Fuß Tiefe und 132 Fuß Durdy 
meffer. 

Bei weiten ſchwunghafter, auch mit mehr Umficht als irgend fonft mo, 
wird der Eishandel in Nordamerika betrieben. Er ift dafelbft ein Überfeeifcher, 
der fih nad MWeftindien, nach Oftindien, neuerdings audy nad England er: 
firedt. Das Eis, welches gegenwärtig in fo großen Quantitäten nach Liver: 
pool fommt, ftammt von einem See, worin fih nur das reinfte, trinkbare 
Waſſer befindet. Die Einfammlung beginnt im Winter erft dann, wenn ſich 
eine maffive Eisdede von menigftens 12 bis 18 Zoll Stärke gebildet hat, 
welche man mittelft einer befonders conftruirten Eisfäge erft in 2 Fuß breite 
Streifen, und dann in regelmäßige vieredige Bloͤcke zerlegt. Diefe Regel: 
mäßigfeit ihrer Form erlaubt das Eis völlig dicht im Schiffsraume auf: 
zufchichten, wo man es ringsum mit Heu, Lohe oder Sägefpähnen umgiebt. 
Auf diefe Weife erhält fih das Eis felbft in einer mehrere Monate dauernden 
Fahrt nad Oftindien, während welcher es zweimal die Linie paffirt, ohne mehr 
al® etwa zu verlieren. 

In den vereinigten Staaten follen die Cismagazine ſich über der Erde 
befinden und aus zwei gleichfam in einander gefchachtelten hölzernen Häufern 
befteben, deren Wände einen ringsumlaufenden Zmwifchenraum bilden, worin 
eine ftehende Luftſchicht eingefchloffen ift, welche die märmeabhaltende Hülle 
vorftellt. Eis von obiger Art gewährt — weil es eigentlich gefrorenes Trink: 
waffer ift — den Vortheil, daß es unmittelbar den kühlenden Getränfen zu: 
gefegt werden kann, während das gewöhnliche unreinere Eis nur zur Auferen 
Abkühlung brauchbar iſt. — 


Die Milch. 


Diefe Flüffigkeit, welche in befonderen Organen des weiblichen Säugethiers 
für die Ernährung des Jungen zubereitet und abgefondert wird, muß noth: 
wendig Alles, was diefem Zweck entfpricht, in fich enthalten. Schon dadurd — 
als eine von der Natur felbft gegebene Vorfchrift für die Ernährung — ift die 
Kenntnif der näheren Befchaffenheit der Milch vom höchften Intereffe, welches 
durch ihre praktifche Bedeutung in der Landmwirthfchaft fehr gefteigert wird. 

Die Milch ift eine mit ungelöften Theilen mechaniſch gemengte Fluͤſſig— 
keit von der Art, mie fie gewöhnlich Emulfionen genannt werden. Sie ift 
nämlidy eine Auflöfung einer geringen Menge verfchiedeniartiger Salze, mit 
einer beträchtlichen Menge Milhzuder und fticftoffhaltiger Materie, dem 
Käfeftoff oder Gafein. In diefer Löfung ſchwimmen zahlreiche, fehr Eleine, 
durchfichtige Fettkuͤgelchen von ungleicher Dice. Ihr Durchmeffer beträgt Yrzo 
bis Linie, fie find alfo mitroftopifh. Wermöge ihrer Linfenwirkung zer: 
fireuen fie das Licht nach allen Richtungen, modurd die Mil undurdjfichtig 
und weiß erfcheint; unter dem Mikroftop ift dies nicht mehr der Fall. — 

Ob die Butterkügelhen der Mitch nadt in der Flüffigkeit ſchwimmen, 
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Eremifher oder, wie Andere glauben, mit einer Hülle von Käfeftoff umgeben find, ift nicht 


entfchieden, aber die legtere Anficht wahrſcheinlich. — 

In der Mitch werden jeder Zeit und unausbleiblich verfchiedene Salze gefun: 
den, welche mwefentlich zu ihrem Character gehören und allerdings ihrer Menge, 
aber nicht ihrer Qualität nach veränderlich find. Sie erreichen nie den Betrag 
eines Procents. Haidlen bat die Milh von zwei Kühen auf ihre Salje 
unterſucht und darin gefunden: 


1. 
Phosphorf. Kal. . . . 0,231 Pet. — 0,344 Pet. 
» Bittererde . . 0,042 » — 0,064 » 
2 Eiſenox'vd . 0,007» — 0,007  » 


Glorfalium . » » . . 0,14 » — 0,183 * 
Ghlornatrium . » » . 0,024 » — 0,034 » 


Matten . » >» 2». 0042 » — 0,045 * 
0,490 Pet — 0,677 Pet. 


Das Natron, welches beim Einaͤſchern der trodenen Milch mit den übrigen 
Salzen gefunden wird, fpielt eine wichtige Rolle, indem es die Löslichkeit des 
ſtickſtoffhaltigen Beftandtheils, des Käfeftoffs (Cafeins) vermittelt. 

Meines Gafein ift nämlich im Waffer kaum auflöslich, e8 bedarf ungefähr 
422 Theile davon. Dagegen find feine Verbindungen mit den Alkalien voll: 
kommen leichtloͤslich, als. eine ſolche, nämlich als Natronverbindung, ift das 
Gafein in der Milch. Werden diefen Verbindungen des Caſeins Säuren zu: 
gefegt, felbft in geringer Menge, fo wird das Gafein durch den Verluſt feines 
Alkalis ausgefhieden, es tritt Gerinnung ein. In gleicher MWeife wirken die 
Salze der Erden, 3. B. fchmwefelfaurer Kalk, welcher ald Gerinnungsmittel zur 
Analnfe der Milch dient. Wenn mehr Säure vorhanden ift, als man braudıt, 
um das Alkali zu entziehen, fo ift die Faͤllung unvolllommen, meil fich ber 
Käfeftoff in freien Säuren (nicht Kohlenfäure und Phosphorfäure) auflöft. 
Der mit Säuren gefällte Käfeftoff reagirt fauer, was ihm eigenthümlich zu 
fein fcheint, denn er giebt diefe faure Reaction niht an Waffer ab. Soldyer 
Käfeftoff neutralifirt die freien, zerlegt aber nicht die kohlenſauren Alkalien. 
Die Löfung des Käfeftoffs in Säuren kann ebenfo durch (Eohlenfaure) Atkalien 
gefällt werden, wie dies umgekehrt der Fall ift. — Nach neueren Beobadıtun: 
gen ift der bier befchriebene Käfeftoff nicht chemifch gleichartig, fondern ein 
Gemenge von zivei verfchiedenen Stoffen. Beide find in Salzſaͤure auflöstich, 
der eine ift daraus mit fohlenfaurem Ammoniak fälbar, und im Obigen vor: 
zugsmeife gemeint. Er ift in Überwiegender Menge vorhanden und enthält 
Schwefel, welcher dem anderen nicht fällbaren und bei weitem geringeren 
Theile abgeht. 

Meben den Salzen und dem Käfeftoff enthält der Lösliche Theil der Milch 
noh Milchzucker. Nah dem Abfcheiden der Butter und dem Grin: 
nen bes Käfeftoffs bleibt diefe Subftanz in der mäfferigen Flüffigkeit und kann 
daraus in Ernftallifirten Maffen dargeftellt werden. Wie alle Glieder der unter 
dem Gattungsnamen Zuder begriffenen Verbindungen, kommt dem Mitchzuder 
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die Eigenfchaft zu, fih unter dem Einfluß ftarker Säuren in Zraubenzuder 
zu verwandeln und unter dem der Gährung in Alkohol und Koblenfäure zu 
zerfallen. Er ift der einzige Zuder, den der thierifche Kebensproceß erzeugt *) 
und unter allen am menigften löslich und am menigften füßfchmedend. Er 
bedarf 3 Theile fiedendes und doppelt fo viel kaltes Maffer dazu. — Seine 
procentifche Zufammenfegung ift mit der des Zraubenzuders einerlei (nämlich 
40,46 Kohlenftoff, 6,61 MWafferftoff und 52,93 Sauerftoff), indeffen charakte: 
rifirt ihn vor allen anderen Zudern der Umftand, daß er durh Oxydation 
Schleimfäure giebt. Seine Elemente müffen alfo in anderer Weiſe gebunden 
fein. Beim Erhigen verliert er 12 Procent Maffer; e8 bleibt eine kryſtal— 
linifche Muffe, mwafferfreier Mitchzuder, welcher das verlorene Waffer wieder 
aufzunehmen vermag. — Am wichtigſten für die Praris ift die Leichtigkeit, 
mit welcher der Milhzuder fih in eine eigenthümlihe Säure, die Milch: 
fäure, verwandelt. Diefe Erſcheinung liegt dem Sauerwerden der Milch zu 
Grunde. Die Mithfäure fpielt im Bereiche des organifchen Lebens eine fehr 
ausgedehnte Rolle. Sie tritt faft überall auf, wo ſich organifche Subftanzen 
langfam zerfegen, bei der fchleimigen Gährung, fie findet fi in verfchiedenen 
Fluͤſſigkeiten des thierifchen Körpers, ift im Fleifche vorhanden u. f. f. Aus der 
BVergleihung ihrer Zufammenfegung mit der des Milchzuders: 
1 Aeq. Milhzudr. . =12C + 24H + 120 
2 Aeq. Miüchfäurehydprat = 12 C + 24H + 12 0 

erfieht man fogleih, daß die Entitehung der Milhfäure weder durch Verluft, 
nod Aufnahme von Elementarbeftandtheilen, fondern ganz allein durch eine 
Veränderung in der Anordnung derſelben im Milchzucker beruht. Diefe 
Umgeftaltung wird in der Milch durch eine anfangende Zerfegung des Käfeftoffe 
eingeleitet. — 

Das Fett der Milch, welches den Hauptbeftandtheil der Butter aus: Die Bunter. 
macht, reiht fich nicht nur im dußeren Anfehen und Verhalten, fondern auch 
feiner hemifhen Natur nach, den Fetten ein, deren allgemeiner Charakter bereits 
früher (B.1 &.86 u. 346) befchrieben worden. — Es befteht aus drei Fettarten: 
einem feften Kett, einem flüffigen Fett und einem dritten, eigenthümlichen, 
welches Butprin genannt wird. Lepteres befteht aus Glyceryloxyd mit drei 
flüchtigen fetten Säuren: der Butter-, Capron⸗ und Caprinfäure. Das 
fefte Fett enthält nur Margarinfäure (keine Zalgfäure), das flüffige Delfäure 
an Glyceryloxyd gebunden. Jenes ift alfo Margarin, diefes ein Diein. Dem 
Butyrin verdankt das Butterfett feinen eigenthümlichen Geruch. 

Die hier harakterifirten Beftandtheile der Mild find fo vertheilt, daß 
im Durchſchnitt Yo ihres Gewichtes auf die Salze, 1/,, auf die Butter, Yo 
bis 1/,, auf den Milchzuder, ungefähr ebenfo viel auf den Käfeftoff und faſt 
9%, auf das MWaffer kommen. Diefe Verhältniffe find abhängig von der Race, 
dem Alter des Jungen und der Kuh, von der Lebens: und Fütterungsmeife, 
und auch darnach verfchieden, ob die Milch beim Melken zuerft oder zulegt 


*) Der Traubenzuder der Harnruhr ift eine feltene franfhafte Erſcheinung. 
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aus dem Euter gezogen wird. Aehnliches wie für den Gehalt, gilt auch für 
den Milchertrag. 


Dir Mile Auf dem Landgute Bouffingault’s zu VBechelbronn find 7 Kühe in 
Bezug auf den Milchertrag ein Jahr lang einer genauen Controle untermor: 
fen worden. Sie erhielten jede 30 Pfund Heu, oder eine dem entfprechende Fütte: 
tung von Wurzeln, und lieferten zufammen 8788 Maaß (3837 Quart), wobei 
fie 3021, Tag milchgebend waren. Dies macht im Mittel 4,1 Maaß (— 1,8 
Drt.) auf die Kuh täglich, aber der Ertrag ift fo ungleid, daß auf die Monate | 
Juli, Auguft über 6 Maaf, auf die Monate Februar und März dagegen nur 
21/, Maaß täglih kommen. Aus Beobadhtungen gleicher Art, aber an einer 
einzelnen Kuh, ergab fich der tägliche Mitchertrag für die Zeit, die fie milchge— 
bend war, alfo die Zeit des Trodenftehens abgerechnet —= 3,7 Maaf. Nimmt 
man 21/, als einen höchft niedrigen und 7 Maaß als einen fehr hohen Ertrag, 
fo giebt eine Kuh täglich: 


10,3 Pf. bis 29 Pf. Milch 
worin: 
10,0 Lth. bis 27,8 Lth. Butter 
15,1 » » 423,7 » Mithzuder und lösliche Salze 
16,8 » » 47,3 » Käfe und unlösliche Salze 


zufammen 1 Pfd. 10 Kth. bis 3 Pfd. 22 Keh. feite Beftandtheile. 


Mas den Einfluß des Futters anbelangt, fo ift jedem Landmanne befannt, 
daß die Kühe am meiften Mitch geben bei grünem Futter und umgekehrt. 
Im Uebrigen ift der Einfluß des Futters, fo lange die Thiere nur Beinen 
Mangel leiden, nicht fo groß, ald man vielleicht erwarten follte. 


Zu diefem Schluß waren Bouffingault und Le Bel gelangt, wenigftens 
was die Menge der Milch anbelangt. D. R. Thomfon dagegen zog aus 
ähnlidhen und ebenfalls umfaffenden Beobachtungen die Folgerung, daß der 
Ertrag an Milh und der Buttergehalt mit dem Stidftoffgehalt (Gebalt an 
plaftifchen Stoffen) der Nahrung wachſe. Er hat biefes Ergebniß für eine 
5tägige Periode und in Durchſchnittszahlen für zwei Kühe, in der folgenden 
Tafel veranſchaulicht, worin nur das Gras als einzige Ausnahme bafteht. 





















| Stickſtoffgehalt 
Art des Futters. Milch Butter des Futters 
Pfunde Pfunde Drocent 


Gras. . . 
Gerite mit Heu 

Malz mit Heu. R 
Gerite, Syrup und Heu 
Gerſte, Leinfamen und Heu 
Bohnen mit Heu. 


Cine andere Zabelle giebt in ähnlicher Weife Rechenſchaft über den Gehalt 
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der Mitch an feiten Theilen (Rüdftand nad) dem Eintrodnen) für eine andere 
fünftägige Periode *): 
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trodfene Milch Did. rd, pr. pid. 
(das Waſſer abge: 
rechnet) 29,64 | 25,57 | 24,82 | 28,12 | 24,61 | 25,69 | 27,48 | 27,00 


— — — — — — | — | — — een | — | — | nn | — — 


Butter 5,96 | 5,56 | 6,56 I 6,87 | 6,43 7,0 


Die Mitch beftand in 100 Theilen aus Waffer 87,19, Butter 3,70, Zuder 
4,35, Käfeftoff 4,16, Lösliche Salze 0,15, unlöslihe Salze 0,44. 





Die Thatfache,, daß nicht bloß der Milchertrag, fondern auch der Butter: 
gehalt durchweg mit dem Stidftoffgehalt des Futters (d. h. mit feinem Gehalt 
an plaftifhem Nahrungsftoff) fteigt, ift um fo bemerfenswerther, ald man 
bei der Abweſenheit des Stidftoffs in der Butter gleichfam berechtigt gemefen, 
das Gegentheil zu erwarten. — Plapfair ift zwar durch feine Werfuche 
darauf geführt worden, daß ftickftofffreiss Futter (mie Kartoffeln ıc.) viel und 
butterreihe Milch geben und dag Ruhe (Stallfütterung) ebenfo wirkt, wäh: 
rend das Vieh im Freien auf armer Weide, two es viel umbergehen muß, kaͤ— 
feftoffreichere Mitch Liefert — allein feine Beobachtungen find für zu kurze Pes 
rioden und viel zu vorübergehend gemacht, um einigermaßen auf Sicherheit An⸗ 
fprudy machen zu fönnen. Aus Thomfon’s Beobachtungen läßt fich außer: 
dem noch entnehmen, daß der Milchertrag einer Kuh bei gleichförmiger Diät, 
alfo 3. B. bloßer Gerftenfütterung , nach einiger Zeit abnimmt und mit dem 
MWechfel derfelben wieder ſteigt. ine häufige Veränderung der Fütterung iſt 
alfo Wortheil bringend. Auch hat ſich als eine allgemein gültige Regel heraus: 
geftellt, daß die Morgenmilch reichlicher ift, als die Abendmilch. So bei Heus 
und Gerftenfütterung wie folgt: 






























1. Auguft 2. Auguſt 3. Auguft 4. Auguft 
Morgen 11’ Po. 11% Pr. | 11%, Pf. | 10%, Pfdb. 
Abend 10°% » ga. ” gY, » Yo * 


Da Playfair die Milch jedesmal analyſirt hat, ſo geben ſeine Verſuche 
eine Ueberſicht der Variationen, welche in Bezug auf Menge und Gehalt ein: 
zutreten pflegen. 


Die Ziffern der Tabelle find urfprünglich jedesmal das Mittel aus den d- bis 14: 
KL tan an zwei verjchiedenen Kühen, der Vergleichbarkeit halber 
auf 5 Tage berechnet. 


II. 3 


Ertrag, 
abhängig von: 
Futter, 
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nme) | Caſ. Butter Zucker Aſche Waſſer Menge 
Fütterung 3m | Tag 
Proc. Deor, | Broc. | Broc. |; Proc, |] Proc. 
Wrg. Nachgras ; | Sreien | ; 38 | b 
Abo. n een » 112139 | 56130 105 | 870 | 10,94 
Abb. » be Stall 2ter | 4,9 | 51 38 0,5 | 85,7 8,51 
Abd. Heu, Hafer, Bohnen n 3/54) 39148 105 85,4 | 10,54 
PMirg. » n » » 3» | 39 | 46 145 10,7 | 86,3 | 11,61 
Abd. Kartoffeln . i » | 4.139 | 67146 | 0,6 | 812 | 12,090 
Mrg. » Fa D 4» 2,7 | 4,9 30:05 : 86,9 10,32 
Abd. Heu, Kartoffeln . . | » | 5»139 | 46 :39 | 05 | 871 | 1318 
Mi. » b —F | 3» | 3,5 49 | 38 105 87,3 | 12,20 
| | | \ 
abhängig ron Die erſte Mich, die man im Euter findet, bevor das Kalb gefaugt hat 
Der Zeit, 


(das Koloftrum), ift 5mal reicher an Kafeftoff, als die nachfolgende. 

Wenn man bei einem Melken die Milch nach einander in verfchiedenen 
Gefäßen auffängt und gefondert unterfuht, fo findet man im den erften Portio- 
nen im Verhältniß von 16 : 1 (Anderfon) mehr Rahm, als in den legteren. 
Schuͤbler fing die Mitch beim Melten in 5 Portionen und ebenfo viel befon« 
beren Gefäßen auf. Es ergab bie: 
Zweite Dritte 
Portion | Portion 


























Erſte 
Portion 


Vierte Fünfte 
Portion Portion 






Mittel 





















1,034 1,0334 
5 Proc. | 8 Proc 


1,0315 1,0290 1,0321 
1174 Proc.) 134, Proc 17,5 Prec.|11,0 Proc. 


Sperif. Gem.. 
Rahmgehalt . 





Der zulegt aus dem Euter gewonnene Antheil enthält alfo 31/amal fo viel 
Rahm als der erfte. — Bei einem Verfuhe von Quevenne mar dies Ver: 
hältniß wie 1 : 22/5. — Die Kuhmilch ift in der Regel frifh aus dem Euter 
von alkalifcher Reaction ; fauer erfcheint fie nur ausnahmsweiſe, oder nach län» 
gerem Stehen. | 

Zur Vergleihung mit der Kuhmilch mögen die Analyſen folgender Milch— 
arten hier noch eine Stelle finden: 

Srauenmilh Eſelsmilch Geismild 
gute ſchlechte 


Butter . . . 3,4 1,3 1,29 4,56 

Mihzuder. . 4,3 3,2 6,29 9,12 

Käfeftoff. . . 31 37 1,95 4,38 
— —— — — — En m — 
Haidlen Peligot 


Blaue Wild, Eine eigenthümliche, mehrfach beobachtete Erfcheinung ift das Blauwerden 
der Milch; fo von Bailleu!l in der Umgebung von Havre und Vvetot, mo 
Kühe aus demfelben Stall, die eine gute, die andere blaue Milch gaben. Die 
blaue Farbe tritt fledenweife auf und foll nach Einigen von einer mikroſkopiſchen 
Vegetation, nad Anderen von einem Infufionsthiere (Vibrio cyanogenus) 
herrühren , wie in ähnlicher Weife ein Vibrio xanthogenus die Mich gelb 
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färbt. Erfahrungsmäßig geht der Geruch, Gefhmad und felbft die Farbe ver: 
fhiedener Kutterarten, befonders der Möhren, auf die Mitch über. — 


Menn die Mitch einige Stunden ruhig fteht, fo fcheidet fich befanntlichn,ie Burter. 


eine difflüffige Maffe, der Rahm, die Sahne, an der Oberfläche von einer 
dünneren, wäfferigen Mith im unteren Theile des Gefäßes ab. Der Rahm 
ift eine Anfammlung der ſpecifiſch leichteren Burterkügelchen , welche fich wegen 
ihrer Kleinheit und des Mangels an Dünnflüffigkeit erft nach längerer Ruhe 
an die Oberfläche begeben Eönnen. Die Butterfügelhen find im Rahm noch 
immer von den gelöften Beftandtheilen der Milch umgeben und getrennt, fo 
mie die Mitch ſelbſt nach fehr langem Stehen fid niemals völlig abklärt, fons 
dern ftets noch Butterkuͤgelchen zurüdhält, fo daf der Rahm mwafferarme butter: 
reiche, das Serum mäfferige butterarme Milch ift. Laſſaigne hat gezeigt, daß 
die Mitch gleich nady der Geburt am meiften und dann immer weniger Rahm 
abfegt; 1000 Raumtheile Mitch geben nah ihm: 


nun Er ————— — 










——— — | N 20 | 21 | 30 
Rahın 7 59 64 
Serum . 936 


Eine zweite felbftftändige Veränderung, welche die Milch beim Stehen 
eingeht, ift das Suuermwerden, welchem fehr bald eine Gerinnung, d. h. Ab» 
fheidung des Gafeins, folgt. Schon darum ift die völlige Abfcheidung des Rah: 
mes nicht möglich, meil fie durch das Sauer» oder Dickwerden unterbrochen 
wird. Man will nun beobachtet haben, daß die Milch in Zinkgefäßen 4 big 5 
Stunden fpäter fauer wird, als in hölzernen oder thönernen, und folglid) die 
Benugung von Zinkgefäßen eine beffere Ausbeute an Rahm gewährt; doch 
möchte die Giftigkeit der Zinkſalze zu bedenken fein. — 

Die Drüfen in den Zigen der Säugethiere, welche die Mitch abfondern, 
find zu einem Knäuel in einander gemwidelte Gefäße, die fi in dem Maaße 
ausdehnen, in welchem ſich die Milch anfammelt, und dadurdy zugleich als Vor⸗ 
rathebehälter dienen, worin natürlich ebenfo gut eine Abfcheidung der Sahne er: 
folgt, als in dem Milchtopfe. Darum ift e8 denn aud von befonderer Michtig- 
keit für die Buttergewinnung , das Euter völlig auszumelten, um nicht bie 
legte, fahnige und butterreidye Mitch zu verlieren. Bei einer Zemperatur von 
109 His 120 R. ift die Mitch ſchon etwas dünnflüffiger, und für die rafche Ab⸗ 
fheidung des Rahmes geeigneter, als bei einer Zemperatur um 09% herum, darum 
müffen die Milchkammern fo angelegt fein, daß man im Winter und Sommer 
leicht jene Temperatur erhalten kann. Erwärmung auf einen höheren Grab 
würde zwar die Abfcheidung des Rahmes noch mehr, aber auch das Sauer» 
werden der Milch befördern. Unter den gewöhnlichen Umftänden nun Bann ber 
Rahm gemöhnlich nad 24 bis 36 Stunden abgenommen, und zum Buttern 
gefammelt werben. Die erfte Rahmfchicht, die fih nah 6 bis 12 Stunden 
anſammelt, foll reicher fein und beffere Butter liefern, als gewöhnlicher Rahm ; 
fo dag man zumeilen zweimal abrahmt, das eine Mal zu Butter von befferer 

3* 


Rabhm. 
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Die Bar. Güte, das andere Mal zur geringen Butter. Wermuthlich feigen die größeren 
Butterkügelchen, welche eine um fo größere Steigkraft haben, zuerft auf, und 
bilden, eben wegen ihrer Größe, eine reichere Rahmfchicht, und weil diefe um 
6 Stunden eher gebildet ift, auch eine frifchere und fchmadhaftere Butter. 

Gewöhnliche Sahne ift mehr breiig als flüffig, und ziemlich zufammens 
haͤngend; diefe Befchaffenheit wird dadurd noch erhöht, daß man den Rahm 
f6 lange ftehen läßt, bis er auf einen gemwiffen Grad der Säuerung gekommen 
iſt. Alsdann fcheidet fich unten etwas molkenartige Flüffigkeit ab, und der 
Rahm gewinnt relativ an Gehalt. 

Berzelius ftellte eine Probe Milch, zum Behuf der Analyfe, 8 Tage 
lang bei — 3° E. in einem flachen Gefäße hin. Die Mitch wurde alsdann 
mit einem Heber vom Rahme getrennt, und beide unterfucht. 








Die Milch (fpecif. Gem. — 1,0348) Der Rahm 
enthielt : enthielt : 
Käfeftoff (mit etwas Butter) . .» » 2,6 Butter (duch Schuͤtteln) 4,5 
Milchzucker . . 3,5 SKäfflff - » 2.2 ...835 
Mitchfäure und in Alkohol the 
Sale . .... 06 Mollen . ..... 923,0 
Sonftige Sıle ...... 0.04 0 
ee mn 
100,0 


Nah Luiscius und Bondt giebt die Milh 4,6 Proc. Rahm, eine 
Größe, deren Betrag aber nothwendig wechfeln muß. 

Der richtige Zuftand des Rahmes ift gewöhnlich binnen 3 oder 4 Tagen 
erreicht, algbann beginnt das Buttern. 

Das Butteen. Die Einrichtung der Butterfäffer hat befanntlih den Zweck, die Mitch 
eine Zeitlang zu peitfchen und zu ſchlagen, worauf ſich die Butter in einen 
Klumpen zufammenballt, und von der fauren Rahmflüffigkeit, der Butter» 
milch, trennt. Sonft ift das Schlagen, Peitfhen, Nühren gemeiniglich das 
befte Mittel, um Theile einer Flüffigkeit zu mifchen, ober an ber Abfcheidung 
zu hindern. So ift bei ber Bereitung von Samenmild die gleihförmige Mi: 
[hung des Deles mit der wäfferigen Fiäffigkeit nur durch das nämliche Mittel 
möglich, welches bei dem Rahme zum Gegentheil, zur Abfheidung, ausfhlägt. 
Die Urfache liegt offenbar darin, daß das Fett in dem Rahme bei gewöhnlicher 
Temperatur feft, nicht flüffig if. In der That kann unter diefen Umftänden 
durch die Bewegung der Fluͤſſigkeit nur ein Aneinanderhaften der Butterfügel: 
chen, aber Beine Trennung mehr erfolgen. Es bilden ſich Gruppen von Butter: 
kuͤgelchen, dann kleine Kluͤmpchen, endlich größere, welche zuleßt zu einer ein⸗ 
zigen Maffe ſich ballen. Man begreift daraus, warum die Temperatur ein fo 
wichtiger Punkt beim Buttern if. Bei der Sommerhitze ift die Butter zu 
meich ober gar flüffig, geht alfo nicht zufammen;z bei zu niederer Temperatur 
ift die zu große Diekflüfjigkeit des Nahmes ein Hindernif. Man muß darum 
bie Yemperatur des Rahmes durch altes, oder warmes Waſſer, ober Mitch auf 


Bon der Milh. Die Butter; Ertrag. 37 


ungefähr 129 R. reguliren. Bei warmem Sommermetter und Mangel an kal⸗ —— 
tem Waſſer hat das Buttern oft große Schwierigkeit. 

Die Buttermilch iſt eine halbgeronnene Loͤſung von Kaͤſeſtoff, welche noch 
Butter theilweiſe in Kuͤgelchen, theilweiſe in groͤßeren Kluͤmpchen enthaͤlt, und 
deren Milchzucker meiſt in Milchſaͤure uͤbergegangen iſt. Die Butter enthaͤlt 
noch eine Maſſe von Buttermilch eingeſchloſſen, weshalb man ſie mit Waſſer 
zu kneten pflegt, um dieſelbe ſo viel als moͤglich herauszuwaſchen. 

In Bezug auf die Ausbeute mögen folgende Angaben als Anhaltspunkt Austrur. 
dienen. Bouffingault erhielt von 100 Theilen Milch: 

3,33 Butter 
Rahm ..... 156 = 12,27 Buttermilch 
8,93 geronnenen Käfeftoff 
5,47 Molken 
100,0 | 100,00 Mitch. 

In einem Jahre gaben 33763 Pfd. Milch zufammen 982 Pfd. frifche 
Butter, oder 3,3 Proc. An anderen Orten find dieſe Verhättniffe verfchieden. 

So ergab die Milh nah Baude im Durchſchnitt von 5000 Maaß: 

Sn Gartigny bei Genf 1,6 Proc.; in Chateauvieur bei Genf 1,8 Proc. 
Butter. — Quevenne erhielt aus 1091/, Pfd. Rahm, gefchlagen bei einer 
Zemperatur — 20° C., 301/, Pfund Butter von beſter VBefchaffenheit, und 
79 Pfd. Buttermilh. Diefe beftanden : 


Abgerahmte Milch 84,4 — 7 


Thomſon fanh 


die Butter aus: die Buttermilch aus: in der Butter. 
Butterfett 77,5 Proc. 0,24 Proc. 86,3 Proc. 
Käfeftoff 1,6 » 3,82 » 0,9 » . 
Waſſer 20,9 » 90,80 » 12,8 » 


Milchzucker, loͤsliche Salze ꝛc. 5,14 » 


Es ſind mithin 6,4 Loth Butter in der Buttermilch geblieben; außerdem 
bleibt ungefähr Yıs der Butter nach dem Abrahmen in der Milch zuruͤck, welche 
beide zufammen den Gefammtverluft von Y/ız2 des in der frifchen Mildy enthals 
tenen Butterfettes ausmachen. 

Die Abfcheidung der Butter durch Schlagen gefchieht in verfchtoffenen Ge: 
fäßen gerade fo, wie in offenen, folglich ift der Luftzutritt unweſentlich, auch hat 
Macaire Prinfep beriefen, daß hierbei kein Sauerftoff abforbirt wird. 

In hohem Grade wefentlich find jene !/, oder 1/; Buttermilch, welche Ranziae 
feifche Butter beigemifcht enthält, denn davon hängt der Wohlgeſchmack derfel- "" 
ben ab, aber auch der Mangel an Haltbarkeit. Schon nad kurzer Zeit giebt 
nämlich der halbgeronnene Käfe in der Butter die Veranlaffung zu dem foges 
nannten Ranzigwerden. Es iſt dies eine Zerfegung der Butter, unter Frei: 
werden von fetten Säuren, verbunden mit einem efelhaften, fEragenden Ges 
fhmad und angeregt oder doc abhängig von der Zerfegung des Käfeftoffs, 
die den Anfang dazu bildet. Das reine Fett der Butter hält fi Monate lang 
unverändert, man muß alfo, wenn es fih um Aufbewahren der Butter hans 


Aus laſſen 
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delt, einfach den Käfeftoff an der Zerfegung hindern oder ihn entfernen. Im 
praftifchen Leben find dazu zwei gleichgeeignete Mittel gebraͤuchlich. Das eine, 
das Sinfalzen, ift dazu beitimmt, die Butter zum unmittelbaren Genuß 
tauglich zu erhalten, und bewirkt das erftere; während das andere, dag Aus» 
laffen, in legterem Sinne wirkt. Zum Cinfalzen knetet man die Butter mit 
Kochfalz, deffen Menge fi nad den Umftänden richtet, und zumeilen mit ets 
was Salpeter. Für längeren Transport ift es beffer, viel Salz zu nehmen, und 
die Butter vor dem Gebrauche etwas auszuwaſchen. 

Das Auslaffen oder Schmelzen der Butter gefchieht in einem tiefen Ges 
fäß über gelindem Feuer. Anfangs ijt die zergangene Butter emulfionartig und 
Eocht, gegen Ende aber, wenn alles Waffer entfernt ift, fcheidet fi) der gerons 
nene Käfe als eine graue Maffe, Butterfhaum, an der Oberflähe ab, waͤh⸗ 
rend die Butter ein völlig Elares Fett bildet, welches nad) dem Abfeihen in die 
Aufbewahrungsgefäße fhmalzartig gefteht. Die ausgelaffene Butter hat weder 
die Seftigkeit, noch den Gefhmad der frifhen Butter, aber die gelbe Farbe bei— 
behalten. Diefe hängt von der Nahrung ab, ift unmefentlich, und nimmt im 
Sommer mit dem frifhen Futter zu, im Winter mit dem trodenen ab. Es iſt 
immer gerathen, die Schmelzbutter fo aufzubewahren, daß fie vor Luftzutritt 
gefhügt ift. Im der Haushaltung und im Großen erhält man wegen unver: 
meidlicher Verlufte weniger Schmelzbutter, als dem Fettgehalte der friſchen But— 
ter nach erfolgen müßte. Won 291/, Pfd. der legteren erhielt man 21'/, Pfo. 
Schmelzbutter oder 73 Proc. 

Nicht weniger wichtig, als die Butter, ift der Käfe. Leider ift diefer Zweig 
der landmwirtbfchaftlichen Induftrie, der eine fehr hohe praftifcye Bedeutung und 
Entwidelung erreiht hat, noch Eeineswegs gehörig auf feine Principien ftudirt. 
Es ift ſchon oben angeführt worden, daß jede Säure, befonders aud die aus 
dem Zuder entftehende Milchfäure, ein Unlöslichwerden oder Gerinnen des Kä- 
feftoffs bedingt. Diefe Gerinnung ift in der Praxis ſtets der Ausgangspunkt 
der Käfebereitung ; die unzähligen Abweichungen des Verfahrens unterfcheiden 
ſich aber im Wefentlihen in folgenden Punkten. Entweder läßt man die Milch 
von felbft durch Stehenlaffen und freiwillige Bildung von Milhfäure gerin: 
nen, oder man benußt dazu Außere Mittel, befonders das Lab. 

Noch wichtiger ift die Unterfcheidung in Bezug auf die Butter. In vie: 
len Fällen bringt man die Mitch fo zum Gerinnen, daß die Butter von der 
Käfematte eingefchloffen wird und dem Kaͤſe beigemengt bleibt, fette Käfe; 
in anderen Fällen ift der Käfe nur aus abgerahmter Butter gemacht , mage— 
rer Kaͤſe. 

Von der letzten Art ſind die in Mittel- und Suͤddeutſchland ſo gewoͤhn— 
lichen Handkaͤſe. Man ſtellt die Milch zum Sauerwerden hin, nimmt den faus 
ren Rahm zum Buttern ab und benußt das Uebrige, die Dick- oder Sauer: 
mild, zum Käfe; darin ift natürlich nicht mehr Butter enthalten, als die ab: 
gerahmte Mitch möglicher Weife zurhcdhalten Bann. Weil die Saͤurung in 
diefem Falle fehr langfam eintritt und ihre Wirkung in völliger Ruhe vor ſich 
geht, fo können fich die Käfetheilchen nicht zufammenballen, fondern es bildet 
die ganze Milch vielmehr eine Art Gallerte, die fi beim Ausgiefen leberartig 
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gertheilt. Auf ein Zuch gebracht und gepreft, Läuft eine Stüffigkeit ab, die »Mol— 
ken«, während fich der Käfeftoff zu » Käfematte« breiartig zufammenfegt. 
Daraus werden, unter Zufag von Salz und Kümmel, aus der Hand Ballen 
geformt und längere Zeit in die Luft gehängt; in Folge der Einwirkung der— 
felben tritt ein fehr langfam verlaufender Vorgang, das Zeitig- oder Spe: 
ckigwerden des Käfes ein, welcher von außen nad) innen geht. Die weiße 
Matte gewinnt dabei Zufammenhang und bildet eine ducchfcheinende, fpedige, 
gelbliche Maffe von fehr verfchiedenem Geſchmack und Verhalten. Es gehören 
dazu viele Wochen, und mährend das Innere, der Kern, noch unverändert ift, 
ift die Äußere Rinde ſchon weit über die Zeitigung hinaus von der Faͤulniß ers 
griffen. Sie verwandelt ſich in eine ſchleimige, ekelhaft ausfehende Maffe von 
ſcheußlichem Geruch, wie er den Handkäfe charakteriſirt. Um dieſes Faulwerden 
beim Zeitigen der Käfe im Zaum zu halten, ift man genöthigt, den Vorrath in 
kurzen Zwifchenräumen, Stüd für Stuͤck, durchzuwaſchen. Es unterliegt feinem 
Zweifel, daß durch diefen Umſtand wenigſtens 1/, des Käfes im Waſchwaſſer 
verloren geht, und kann folglid) diefer Betrieb Fein rationeller genannt werden. 
Die berühmten holländifdyen, Limburger, fehmeizer 2c. Käfe werben nicht Fremptändis 
aus faurer, fondern frifcher, theils abgerahmter, theils nicht abgerahmter Mitch, " Kaſ. 
theils aus beiden zugleich gemacht; deshalb iſt die kuͤnſtliche Gerinnung mit 
Lab nothwendig. Man verfteht unter Lab eine gemwiffe Zubereitung des Lab: Das Lab. 
magens der Kälber, welcher die Eigenfhaft, Mitch zu coaguliren, die er zu Leb— 
zeiten des Thieres hat, auch nah dem Tode in einem überaus hohen Grade 
beibehält. Alle die üblichen Zubereitungen gehen darauf hinaus, den Labmagen 
vor der Faͤulniß zu ſchuͤtzen: entweder durch Näuchern, oder Einfalzen, oder beis 
des zugleich, oder endlich eins von dreien, mit Zufag von Gewürzen. Das Lab 
bildet, wenn es troden mit Salz eingelegt wird, nach einiger Zeit cine Salz: 
tafe, welche ebenfalls die Eigenfchaft hat, Gerinnung zu bewirken, und als Lab 
angewendet wir“ Mährend man in vielen Gegenden die in dem Magen ent: 
baltene geronnene Mildy entfernt, bringt e8 die Gewohnheit an anderen Orten 
mit fih, Magen fammt Inhalt als Lab zu benugen. Alsdann ift aber das 
Aufbewahren ſchwieriger, meil die Butter des geronnenen Mageninhaltes leicht 
Veranlaffung nimmt, ranzig zu werden. — Es ift auffallend, zu fehen, wie 
groß die Wirkung von einer verhältnigmäßig geringen Menge Lab ift; fo ift 
1 Quadratzolf geräucherter und gefalzener Labmagen binreihend, um bie zu 
46 Maaß (80 Quart) Milch zu gerinnen. In Schottland z. B., wo man nicht 
das Lab felbft, fondern einen Aufguß von Molke oder Salzwaffer auf Lab braucht, 
ift ein Eplöffel genug für TO Maag (120 Quart) Milch. Noch ſtaͤrker ſcheint 
der Aufguß zu wirken, der zum limburger Käfe dient; er wird fo erhalten, daß 
man Salzwaſſer durch den geräucherten Magen fidern läßt. Nach Angaben 
der Landwirthe gehören nur 4 bis 6 Tropfen dazu, um 14 Maaf (24 Quart) 
Milch zu coaguliren.. Db die faure Befchaffenheit des Labmagens allein als 
die Urfache diefer Kraft angefehen werden muß, ift noch näher zu beweifen 
und ungenügend ftudirt. Jedenfalls ift zu berüdfichtigen, daß man häufig 
faure Pflanzentheile, 3. B. Citronen, Brombeerenblätter zc. zu Hülfe nimmt, 
und? dag nah aller Erfahrung das Lab mit der Zeit Eräftiger wird. 
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Berzelius fand, daß 1 Gew.-Thl. Lab durch die damit bewerkftelligte Gerin- 

nung von 1800 Gew.-Thln. Milch nur 0,06 Gew.⸗Thle. feiner Subitanz verloren 

hatte. Es kann aber eben fomohl auf der einen Seite verloren und auf ber 
anderen Seite Subftanz aufgenommen haben. 

Verfahren. Die Gerinnung der Milch wird im Großen in Keffeln über Feuer vorge: 
nommen , teil die Wärme diefe Erfcheinung bedeutend unterftügt. ine Tem: 
peratuc von ungefähr 40% E. ift ausreichend. — In der Kälte wird der Käfe: 
ftoff zu loder coagulirt, er bildet dann mehr gallertartige, weiche Floden, welche 
die Molken nur ſchwierig gehen laflen. Iſt dahingegen die Milch beim Gerins 
nen zu heiß, fo ziehen fich die Käfeftofffloden zu ſtark zufammen, werden zu feft 
und geben einen viel langfamer reifenden, härteren Käfe Unter Beach: 
tung bdiefer Umftände kann man nah Willkür weichen und harten Käfe 
erzeugen. — 

Nachdem die Molken ſich gehörig von der Käfematte gefchieden haben, 
fhöpft man letztere in die Formen, die fo eingerichtet find, daß der Meft der 
Molken noch abtropfen kann, was man noch durch Preffen befördert. Nach 
einiger Zeit gewinnt der Käfe Zufammenhang und kann aus den Formen ge: 
nommen werden, wo er dann zum Meifen hingeftellt wird. Während der gan⸗ 
zen Periode des Zeitigwerdens ift es nothwendig, den Käfe taͤglich mit Salz ein= 
zureiben, oder mit Salzlake zu beftreichen. 

reife. Daß das Neifen oder Spedigwerden der Käfe eine chemifche Veränderung 
des geronnenen Käfeftoffs ift, unterliegt keinem Zweifel, und kann fchon an dem 
merkwürdigen Umftande erfannt werden, daß das Caſein mit dem Zeitigwerden 
des Käfes auch feine Löslichkeit in Waſſer wieder erlangt. Man hat Grund 
zu vermuthen, daß diefe Erfcheinung die Folge einer Zerlegung des Kochſalzes, 
alfo eine Bildung von Natron Käfeftoff if. Demnach wäre die Käfebildung ale 
eine Art Nüdbildung, als eine Bildung von feiter Milch (ohne Milchzucker) 
aufzufaffen. Die Butter der fetten Käfe kann mit Aether vollftändig ausgezo: 
gen werden; fie ift in einem ranzigen Zuftande, und ihre Miſchung mit der 

Käfefubftanz vielleicht durch Ammoniak vermittelt. 

Menn Käfe längere Zeit in der Luft aufbewahrt werden, ohne daß man 
ihre Oberflähe mit Salz einreibt, fo erzeugen ſich Käfemilben, die fich befon= 
ders in Spalten zc. einniften , wo ſich ein bläulicher Schimmel erzeugt. Solche 
angefreffenen Stellen der Käfe werden in England als befondere Delicateffe 
angefehen. 

Auf eine eigenthümtliche Art wirkt der Saft des Fettkrautes (Pinguicula 
vulgaris); die Milch gerinnt dadurch nicht kaͤſig, fondern wird fo lang, daß fie 
ſich in Fäden ziehen läßt. Solche Milch wird im nördlichen Schweden gegeffen 
(Tätmjölk). Gefäße, worin fie ſich befindet, befommen die Eigenfchaft des Fett: 
Erautes auf lange Zeit und Laffen ſich kaum wieder davon reinigen. 

Der Mithzuder wird faft allein aus der Schweiz zu ung gebracht, wo 
ihn die Hirten aus den vom Käfe abgefeihten Molken durch Eindampfen zu 
Broden Ernftallifiren. Diefe Molken enthalten felbft nad) vollftändiger Gerin- 
nung immer nody eine flidjtoffhaltige Subſtanz, welche durch Zufag von Effig: 
fäure und Erhigung auf 75% zum Goaguliren gebracht werden kann. Sie dient 
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in ber Schweiz zur Bereitung des fogenannten Ziegers, oder Schaabzieger: 
kaͤſes und wurde von Einigen für eine Art Käfeftoff gehalten, welcher dem 
Eimeis nahe kommt. — 

Man müßte den Vorgang der Käfebildung von feiner wiffenfchaftlichen tere de⸗ 

Seite viel genauer Eennen, um die Urſache der verfchiedenen Befchaffenheit und "rnmess 
des verfchiedenen Gefhmads der Käfe angeben zu können. Die ſchweizer, " e 
die englifchen und der gröfte Theil der holländifchen Käfe werden aus unabges 
rahmter Milh gemacht. Die ſchweizer Käfe find fchärfer, meicher und weniger 
aromatifh als die englifhen und zeichnen fih durch große Blafen in ihrer 
Maffe aus. Ob diefe Blafen von eingefchloffener Luft, ob von Kohlenfäuereent: 
wickelung aus eingefchloffenem Molkenzuder entfteben, ift unentfchieden.. Ganz 
weich und elaſtiſch find die Limburger Käfe, die Folge davon, daß man durch gerins 
gere Hige beim Gerinnen und gelinderes Preffen eine weichere Matte erhält. — 
Ein Theil der englifhen Käfe wird aus Milh mit Zufag von Rahm ge: 
macht, gehört alfo unter die Rahmkaͤſe. Unter den mageren ift der Parme: 
fankäfe einer der berühmteften. Man pflegt ihn mit Saffran zu färben: Am 
eigenthümlichften verhält e8 ſich mit dem in Frankreich nicht weniger berühm: 
ten Käfe von Roquefort, welcher in diefem Dorfe im Departement Aveyron 
aus einem Gemenge von Ziegen: und Schafmilch bereitet wird und ſchon zu 
Plinius’ Zeit in Rufe geftanden baben fol. Es ſcheint, daß Käfe von ber 
befonderen Art, mie der von Roquefort, ausfchlieflih in den merkwürdigen 
Selfenkellern dieſes Drtes gemacht merden können, welche fich durch die beftän- 
dige und auffallend niedere Zemperatur von — 5° bis + 6 R. auszeichnen. 
Diefe Erfcheinung beruht auf dem Zufammenmirken von mehreren Umſtaͤnden: 
Zunähft auf den Äußeren Luftftrömungen ; diefe entftehen dadurch, baf die an 
den benachbarten Bergfpigen fich abkühlende Luft fortwährend in das Thal 
niederfließt, worin die Eingänge zu jenen Kellern fich befinden. Auch ift der 
Kalkfelfen, worin fie angelegt find, ſenkrecht und faft Äberhängend, fo gelegen, 
daß die Sonne die Eingänge nur wenig treffen kann. Die Haupturfache der 
niederen Temperatur geben aber die vielen Luftftröme, welche allenthalben aus 
den Risen des Kalkfelfens (aus größeren Höhlen?) hervorbrehen. Chaptal 
fah das Thermometer in ber Nähe eines ſolchen Luftftroms bei — 23 R. der 
freien Luft auf + 40 R. berabfinten. Wie fehr mohlthätig und entfchieden 
die Kühle diefer Keller auf die Zeitigung der Käfe einwirkt und mie fehr diefer 
Punkt als erfte Urſache der Güte der Kaͤſe anerkannt ift, bemeift der Um» 
ftand, daß z. DB. die unter dem Namen Delmat:Grotten bekannten Keller, 
welche in der Anlage etwa 12000 Fred. koſteten, von dem gegenwärtigen Bes 
figer für 215000 Fres. erfauft wurden, obgleich fie Elein und eng find. 

Man fieht leicht ein, daß die Bereitung von Käfe und Butter vom flaatd: aperung 
mirthfchaftlichen Gefichtspunft aus, als eine Umgeftaltung der Mitch in eine „;,Heinmg. 
Form wichtig ift, welche den Zransport von dem erzeugenden Drt aus nad) 
einem weiteren Kreife der Gonfumtion möglih macht, der für die unver: 
änderte Milch — wegen Mangels an Haltbarkeit und hoben Waffergehaltes — 
nicht erreichbar ift. — Es ift nun mehr als wahrſcheinlich, daß der Werth 
diefer Producte auf dem platten Lande bei uns fehr erhöht und eine vertheil: 
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baftere Erzeugung durch beffere Verwendung und Goncentration der 
Kräfte erzielt werden könne. Menigftens lehrt die Erfahrung daß der ein: 
jene weniger bemittelte Bauer nicht mit dem größeren Gutsbrfiger in Zweck⸗ 
mäßigkeit der Einrichtung und fahgemäßer Handhabung des Betriebes, Nein- 
lichkeit, Sorgfalt ze. concurriren kann und mithin in der Regel eine geringere 
MWaare erzeugen mwird. Es verdient deshalb das Beiſpiel der ſchweizer Senner 
an vielen Orten Nachahmung, welche denjenigen Theil ihrer Milch, den fie nicht 
felbft verbrauchen, gleihfam auf Actien in eine gemeinfchaftliche Mitcherei geben 
und nachher nach Maßgabe ihrer Einzahlung ihre Rate an Käfe ic. erhalten. — 

Wenn auch die Erzeugung von Käfe Überall möglich ift, fo ift das Vor 
walten dieſes Zweiges in der einen, das Vorwalten der Butter in der andere: 
Gegend kein Zufall, fondern in der Befchaffenheit, der Futterart und der durch 
die Umftände nöthigen MWirthfchaftsmethode enthalten. In der Graffhaft Chefbire 
in England werden allein 92000 Kühe für die Käfeprodurtion gehalten, welche 
ganz Brittannien zum Markte bat. Das Ganze ift eine Art Fabrik, worin 
die Kühe die Hauptmafchinen vorftellen, mittelft derer man das Gras in eine 
menfhlihe Nahrung umgeftalte. Man braudt daſelbſt 16 bis 19 Pfund 
Milch, um 1 Pfund Käfe zu machen. — In der Schweiz und in England 
find die Käfe am fchmerften, von 1/, bis 2 Gentner. — 

In frifhem Zuftande faugt die Mitch bei der gewöhnlichen Temperatur 
Sauerftoff aus der Luft ein, welcher auf das Gafein wirkt und fo die Wer: 
anlaffung zu der Umänderung des Zuckers in Mitchfäure abgiebt. Nach der 
Jedermann befannten Hauserfahrung kann das Suuerwerden, welches an war: 
men Zagen fhon in einigen Stunden, im Winter nach 1 bis 2 Tagen, be: 
fonders raſch aber bei Gewittern erfolgt, durch einmaliges Aufkochen auf das 
Drei: und Mehrfache diefer Zeit verzögert werden. GanzLuffac hat gezeigt, 
dag durch Wiederholung diefer Mafregel, im Sommer täglib, die Milch auf 
Monate hinaus unverändert erhalten werden Eann. Dadurch wird der auf: 
genommene Sauerfloff ausgetrieben und die Aufnahme unterbrochen. Damit 
fheint die Erfcheinung der Hautbildung im Zufammenhange zu ftehen; man 
fieht naͤmlich auf der Oberfläche der kochenden Mitch einen Beinen Antheil Käfe: 
ftoff fi aus dem aufgelöften Zuftand in feſter Form als eine zähe durchſich— 
tige Haut abfcheiden, welche an den Gefaͤßwaͤnden fefthaftend ſich Uber die Flüf: 
figksit fpannt. Wielleicht daß diefe Haut das Product der Einwirkung des abforbirten 
Sauerftoffs auf den Käfeftoff bei der Siedehige if. Nach dem Sieden giebt die ſich 

Fig. 6. bildende Haut eine Schußdede ab, welche die Luft 

— abhaͤlt. — Bei dem Gebrauch in den Haushal⸗ 

tungen ift diefe Haut infofern eine Plage, als 
fie zähe genug ift, um dem Dampf der fiedenden 
Milch eine Zeit lang den Durchgang zu wehren, 
bis diefe ſich endlich mit Gewalt Bahn bricht und 
gewöhnlich überfteigt. Diefem, durch den Geruch 
der verbrennenden Milch fo laͤſtigen Uebelftand 
bat Joumard durh eine einfache Worridy: 
tung, den fogenannten Mitchhüter, Fig. 6, ab: 
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geholfen. Es ift dies ein Dedel, deffen Gewicht fo fein muß, daß er von der 
Eochenden Milch nicht gehoben werden kann; in diefem Falle plagt die Haut zus 
erft in der Mitte in dem Rohr a, die Milch feige und kocht darin über, 
um in das Gefäß durch die Deffnungen ce, ec zurüdzufließen. 

Mach der weiter unten zu befchreibenden Methode von Appert läßt fich 
die Milch in ihrem urfprünglichen Zuftande zwar gut aufbewahren, kann aber 
nicht lange transportirt werden, ohne fih zu butten. Das Verfahren von 
Grimaud und Calais — die Mildy mittelft eines Luftſtromes von gemwöhn: 
licher Temperatur einzutrodnen und die trodene Milh beim Gebrauche jedes: 
mal im Waffer zu loͤſen — ift jedenfalls im Kleinen zu umftändlic. 

An Orten mit einer ſehr großen Confumtion kommen Fälfhungen der 
Milch vor aus Gewinnſucht; diefe find in Paris, mo diefes fo unentbehrliche 
Lebensmittel durch Detroi über feinen natürlihen Preis gefchraubt wird, 
alltäglich und fehr oft raffiniert. Mas daſelbſt als gewöhnliche Mitch verkauft 
wird, ift nur abgerahmte Mitch mit 1/,, 2/3, ja felbft der Hälfte Waffer vers 
fegt, »Rahm« ift Milch im natürlichen Zuftande, zuweilen mit etwas Rahm 
verfeßt; »doppelter Rahm« ift der Titel für gemöhnlihen Rahm. Zufäge 
zur verdünnten Milch, wie Hanffamenemulfion, Mandelmitch, Eigelb, Eibifch: 
fhleim, von denen hie und da geredet wird, kommen fehr felten vor, weil fie 
durch ihr verfchiedenes Verhalten leicht entdedbar find. Daffelbe gilt für 
Mehl und Stärke. Dagegen find Reis-, Kleien: und Gummimaffer fehr viel 
gebrauchte Mittel, um der verdünnten Milch wieder zu ihrer urfprünglichen Dies 
flüffigkeit zu verhelfen. ine der originellften Faͤlſchungen ift die Anwendung des 
fein zerriebenen, von den Häuten befreiten Hammelgehirns, um den Wafferzufag 
zu masliren und der Milch einen fcheinbar hohen Rahmgehalt zu erthiilen. 
MWenn man folhen Rahm mit Aether auszieht, fo löft ſich darin u. a. Dleo: 
phosphorfäure auf, welche mit Schwefelfäure zerfegt Dlein und Phosphorfäure 
giebt und dadurch entdeckt werden kann. 

Eine fehr intereffante Erfcheinung in der Pflanzenwelt der Region der Tag: 
und Nachtgleihen find die von Humboldt, Bouffingault und Rivero 
befchriebenen »Kuhbäume«. Man verfteht darunter verſchiedene Species von 
Bäumen, die reichlich einen der Kuhmildy ähnlichen Saft geben, welcher den 
Eingebornen häufig zum Getränk dient, Im Safte des in den Gordilleren 
fehr häufigen Galactodendron dulce fanden fie: 1) einen . bienenwac)sartigen 
Stoff, 2) einen dem Thierfibrin Ähnlichen Stoff, 3) etwas Zuder und freie 
Säure, 4) Salze; nämlich: phosphorfauren Kalk, kohlenſauren Kalk, Bittererde, 
Kiefelerde; alles in Waſſer gelöft. 

Der Werth einer Mitch beruht gleichzeitig in ihrem Gehalt an aufgelös 
ften Subftanzen (befonderd Käfeftoff) und an darin ſchwebenden Buttertheils 
hen. Der Gehalt der erften Art offenbart fi durch das fpecififhe Gewicht, 
welches größer ift bei reicher Milch und umgekehrt. Der Buttergehalt dagegen 
giebt fih dur den Betrag der Rahmabfcheidung, oder dur den Grad der 
Undurchfichtigkeit zu erfennen. Die verfchiedenen Milchproben beruhen alle 
entweder auf einem, oder dem anderen oder auf beiden Punkten zugleich und 
find ſaͤmmtlich hoͤchſt unſicher — Nimmt man das an der Senkwaage gemeffene 


Fälfbung 


Der uh— 
baum. 


Milde 
probe 
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fpecififche Gewicht als Mapftab der Güte, fo irrt man nur zu leicht, weil bie 
Butter die Ardometergrade hinabs, der Käfeftoffgehalt aber diefelben gleichzeitig 
binaufdrüdt. Es Eann alfo eine Milch Eäfereich erfcheinen, während fie in 
Mirktichkeit nur butterarm ift. — Das bloße Mefjen des Rahmgehaltes ift nicht 
bloß einfeitig,, fondern auch deswegen unficher, weil mit Waſſer verdünnte 
Mitch) mehr Rahm abfcheidet als natürliche. Ueberhaupt giebt es feine Prüs 
fungsmethobe, welche böswillige Verdünnung mit Sicherheit angiebt, denn bie 
Beſchaffenheit der natürlichen Milch ift zu großen Schwankungen unterworfen. 


Vom Fleifc. 


Begriff. Was man im Fleiſcherladen und in der Haushaltung ſo nennt, iſt die 
Muskelmaſſe der Schlachtthiere von mehr oder weniger Fettmaſſe umgeben, 
mit einer Zugabe von Knochen. Nicht weniger verſchiedenartig, als das Fleiſch, 

Knaremifter ift die Muskelmaffe für fih. Die einfahen Muskelfafern beftehen zwar nur 
aus Fibrin (S. 7 u. 8), find aber bündelmeife durch Membranen und als grö: 
fere Partien durch Zellgemebe getrennt, worin Bett abgelagert if. Das 
Ganze ift mit einem Mege durchwebt, meldyes aus den Werzweigungen und 
feinften Austäufern der Blut: und Lomph: Gefäße und der Merven befteht, 
Es kann daher nicht befremden, wenn man behauptet, daß das Muskel:Fleifch 
mehr aus flüffigen, als aus feften Theilen gebildet und zum menigften 3/, feis 
nes Gewichtes Maffer if. Ebenfo wie die Fleifchfafer ift das Fett im Zellges 
mwebe enthalten. Für die quantitativen Verhältniffe mögen folgende Erfahrungen 
ale Anhaltspunkt dienen. Nah Stephenfon giebt ein lebendiger Ochſe 58 
Proc. feines Gemichtes käufliches Fleiſch nebſt 8 Proc. Talg und 51/, Pror. 
Haut. Im derfelben MWeife fanden: 


Coke — Anderfon 
daß ein nicht ganz magerer lebendiger Ochfe 60 — 531/, : 
»  » mittelmäßig fetter » j » 65 — 55 Proc. feines Se 
»  » bollflommen » ” »„ 70 — 61 wichtes 
kaͤufliches Fleiſch giebt. Dieſes letztere muß im Mittel veranſchlagt werden wie folgt: 
10 Proc. trockene Knochen 
5 »Zellgewebe und Fett 
16 Muskelfleiſch (mit Allem, was in Blut, Lymphe ꝛc. geloͤſt war) 
71» Maffer 


100 


Meines Muskelfleiſch ohne fichtbares Kett enthalt 74 Waſſer und 26 fefle Theile 
Sremifbe in 100 Th. Das künftlich von Fett befreite Muskelfleiſch enthält 15,2 Proc., 
Berantibeiie dag umveränderte dagegen 14,0 Proc. Stiftoff im trodenen Zuftande Aus 
diefem Unterfchiede berechnet fi der Fettgehalt des eigentlichen, von fihtbaren 
Fett befreiten Sleifches auf 3 Proc. oder 1/1 circa der Mustelmaffe. 
Bei der chemifchen Unterfuhung des Fleiſches vom praktifchen Gefichts- 
punkte kann natärlich fo wenig, als beim Genuffe felber, davon die Rede 
fein, daffelbe zuvor in feine anatomiſchen Beſtandtheile zu zerlegen. Im Ge: 
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gentheil beziehen fich die machflehenden Ergebniffe auf die Unterfuchung bes 
Fleifhes im Ganzen und geben von demfelben als lebendes Organ nur ein 
fehe vermwifchted und unklares, aber als Nahrungsmittel ein volllommen hin: 
reichende Bild. — Schon aus den anatomifhen Verhaͤltniſſen geht hervor, 
daß das Fleifch beftehen müffe aus: 
Fibrin (in der Muskelfafer und dem Blut), Albumin oder Eiweiß 
(im Blute, in der Lymphe), aus leimgebenber Subftanz (in dem 
Zellgewebe, Muskelfcheiden, Sehnen, Knorpeln ꝛc.) und Fett. Dazu 
fommen noch mehrere Beftandtheile in geringerer Menge, aber doch von 
großer Wichtigkeit, von denen meiter unten die Rede fein mird. 
Ein Theil der foeben namhaft gemachten Stoffe ift in dem Maffer bes 
Fleiſches unauflöslich, ein anderer Theil aber darin als Kleifhfaft auf: 
gelöft. Die eimeißartigen Stoffe des letzteren gerinnen in der Siedehitze, das 
Uebrige nicht; darnach befteht das vom Fett und von Knochen befreite Muskel: 
fleifch des Dchfen (fehr übereinftimmend nad) 4 Beobachtern) aus: 
Fibrin mit Zellgerebe, Gefäßen und Nerven 15 bis 18 Proc. ungelöft 
Serinnbarer Theil (Eiweiß mit DIENEN, 2» 43 » 
Aufgelöft bleibender Theil . . . 28» 3 geiäft 
Waflr . . . TE . 77,0» 77,5 * 
Hierzu muß ſogleich bemerkt werden, daß hbohſt merkwuͤtdiger Weiſe die Chemie 
eine ebenſo große und uͤberraſchende Uebereinſtimmung des Fleiſches verſchie— 
dener Thiere nachgewieſen, als die Zunge des Feinſchmecker Verſchiedenheiten 
aufgeſtellt hat. Selbſt das Fleiſch der Fiſche weicht von den obigen Verhält: 
niſſen nur um etwa 3 Proc. im Waſſergehalt ab, viel weniger das des Kalbes, 
Schweines, Wildpretts oder Gefluͤgels. Die Verſchiedenheit beruht lediglich 
im Geſchmack, von dem man nur weiß, daß er auf ſehr kleinen Mengen eines 
Stoffs beruht, den man nicht genau kennt — und in dem Fettgehalte, der 
natürlich ſehr veraͤnderlich iſt. Auch giebt Muskelfleiſch dieſelbe elementare 
Zuſammenſetzung wie das entſprechende Blut, ſo z. B. enthielt: 


trockenes Ochſen⸗ 
Fleiſch Blut 


Kohlenſtoff . . 51,83 51,89 
MWafferftoff . . 7,57 7,59 
Stidtof . . 15,01 15,05 
Ahe » » 2... 423 4,23 


fo dag man füglih das Blut flüffiges Kleifch nennen kann und umgekehrt; 
die Fluͤſſigkeit und Feftigkeit beruht hier mehr auf der Structur, als dem Waſ— 
fergehalt, der beim Blut nur 3 Proc. mehr beträgt. 

Wenn man das Fleifh fein zerhadt, wie Wurft, und durch mehrmali: 
ges Uebergiegen und Stehenlaffen mit kaltem Waſſer auszieht, fo erhält man 
darin alles Loͤsliche und einen völlig gefhmad: und geruchlofen Rüditand, 
der bei jederlei Fleiſch voͤllig meiß, mie Fiſch ausfieht. Diefer Fleifhräd: 
ftand liefert, mit MWaffer gekocht, eine zu Gallerte geftehende, ebenfalls geruch— 
und gefchmadtofe Fleiſchbruͤhe, mobei er einfchrumpft und hornartig wird. 


Chemiſcher 
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Mit Effig (Säure) quillt e8 zu einer in Waſſer fih unklar löfenden Gal— 
lerte auf und hat die meiften feiner Eigenfchaften mit dem Fibrin gemein. — 

satt Der Fleiſchauszug hat eine beflimmt ausgefprochene, deutlich faure Reac— 
tion. Zum Sieden erhigt und einige Zeit darin erhalten, findet eine fo reich- 
liche Gerinnung des Eimweißes (mit dem Blutfarbeftoff) in Geftalt graurother 
Floden Statt, dag das Ganze faſt breiartig wird, der nicht gerinnende 
Theil enthaͤt Milchfäure und eine fticftoffhaltige Säure, die Inoſin— 
fäure, CioNHi-z010, weiche noch genauer unterfucht werden muß; beide, ſo— 
wie die Phosphorfäure, find in einem folhen Verhaͤltniß vorhanden, daß fie 
faure Salze mit den Bafen bilden, woher die faure Beſchaffenheit des Fleifches 
rührt. Ferner findet ſich darin eine in weißen Kryftallen anſchießende, eigen— 
thümliche Subftanz, die ſich weder fauer, noch bafifch verhält. Sie ift von 
Chevreul, ihrem Entdeder, Kreatin (von xoeas, Fleifh) genannt und fpäter 
von Liebig genauer unterfucht worden, mweldyer fie aus C&NHis0. + 2 ag. 
beftehend fand. Starke Säuren bilden daraus unter Abfcheidung von Waſſer 
eine organifche Bafe *), das Kreatinin—(C;N;H,,O,, welches ſich übrigens 
auch fertiggebildet in der Fleifchflüffigkeit felder findet, ohme erft durch die 
chemifche Operation des Goagulirens ꝛc. erzeugt worden zu fein und folglich 
fo gut mie Kreatin einen Beftandtheil des unveränderten Fleiſches aus: 
macht. — Das Kreatin loͤſt fi) in 74,4 Th., das Kreatinin fchon in 11,5 Th. 
kalten (160% — 18° EC.) Waſſers. In Alkohol ift das erftere kaum, daß ans 
dere ſchwer löslich. Die mwäfferige Löfung des Kreating hat einen ſchwach bitteren, 
im Schlunde etwas kratzenden Gefhmad. Nach Liebig ift Kreatin in allem 
Kleifh, in dem der Fleifchfreffenden fowohl und MWiederfäuer, als Raubthire 
und Voͤgel, aber in ungleiher Menge in nachftehender Ordnung: Hühner, 
Pferd, Reh, Hirſch, Hafe, Ochfe, Schaf, Schwein, Kalb und endlih Fiſch. 
Bei einer und derfelben Thierart fteht der Kreatingehalt deutlich im Verhaͤlt— 
nig mit dee Magerkeit und nimmt mit dem Fettgehalt ab, woraus hervorgeht, 
daß dieſer Stoff der Muskel im engeren Sinne eigenthümlich angehört. Lie— 
big beftimmte ihn: 


im friſchen Fleiſch im trockenen Fleiſch 
pro mille Gran in Pſo. pro mille Gran in Pfr. 
vom Pferde zu 0,72 5,5 3,1 24 
vom Huhn » 3,06 23,5 12,2 94 
vom Ochſen » 0,69 5,4 2,8 21,5 
Man fieht daraus, das im Huͤhnerfleiſch faft fünfmat fo viel ift, als im Ochſen⸗ 


fleifch. 

Zu den genannten Stoffen kommen noch: eine ftidftoffhaltige organifche 
Säure; ein Stoff, der beim Eindampfen des Fleifchfaftes Ähnlich wie Käfe: 
ftoff, von dem er fonft verfchieden ift, auf der Oberfläche eine Haut bildet — 
und mehrere andere, die fammt und fonders nur oberflädhlic bekannt, viel me: 


*) D. h. einen Körper aus der Glaffe, wohin das Ghinin, Morphin sc. gehört. 
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niger unterfucht find. Endlich find als Beſtandtheile verfchiedene Salze an: 
zuführen. Darunter gehören Chlorfalium, milchſaures Kali und phosphorfaure 
Sulze, die des Kalks in der geringften, der Bittererde in etwas größerer und der 
Alkalien in überwiegender Menge. Unter den beiden Alkalien im Fleiſchſaft herefcht 
das Kali vor, und zwar fo, daß es im Fleifh des Dchfen faft Zmal, des Huhns 
faft Amal und des Hechts 5mal mehr beträgt, als Natron. In Ländern, die 
nicht gerade im der Mühe des Meeres liegen, enthält die von den Pflanzen 
ffammende Nahrung Außerft wenig Natron, faft nur Kali. Diefes Verhaͤltniß 
iſt dem des Fleifches, aber keineswegs dem der Blutbildung entfprechend : es ift 
Dies einer von den Hauptgründen, welche uns den Genuß des Kochſalzes fo 
nothwendig machen; denn dieſes Salz zerfegt fi) mit phosphorfaurem Kali 
theilweife in Chlorfalium und phosphorfaures Natron. Die Phosphorfäure 
kommt nicht ausſchließlich in einer Mobdification, fondern als 2bafifch und 3baſiſch 
zugleich vor. 

Der Fleifhfaft nimmt beim Eindampfen, felbft bei 50° C. allmälig eine 
braune Farbe und einen feinen Bratengefhmad an, von dem man ebenfalls 
nicht fagen ann, welchem Stoff er zugefihrieben werden muß. 


Ehemifcher 
Beftaub. 


In der Haushaltung eriftiren eigentlich bdreierlei Wege, das Fleifch zumzuneeiung 
Genuß zujubereiten, nämlich das Braten, das Kochen und das Däm + Heise 


pfen, melde alle eine weſentliche Aenderung iu dem chemiſchen Beftande des 
Fleiſches hervorbringen. 

Beim Kochen des Fleifches hat das zugegoffene Waſſer, unterftügt von 
der Waͤrme, die Neigung, die in dem Sleifchfaft gelöften Stoffe mit diefem 
zu theilen, eine Neigung alfo, das Fleifch in Bezug auf die lösbaren Theile 
auszulaugen. Dazu find nun nicht allein Kreatin, Kreatinin, Salze, Eis 
weiß, Mitchfäure zc., fondern aud das Zellgemebe und die Ähnlichen Theile 
zu rechnen, die ſich befanntlih unter dem Einfluß des fiedenden MWaffers 
in Gallerte oder Leim verwandeln. Es würde denn auch in ber That das 
Sieden des Fleiſches in eine folde Scheidung ausgehen, wenn dem nicht 
ziemlich früh dur das Eimeiß eine Grenze gefegt würde; daß Eiweiß verftopft 
nämlich von dem Augenblid feiner Gerinnung an, alfo bei 60° E. die Wege, 
durch melche der Saft im Inneren, mit dem Waffer im Aeußeren communicirte. 
Bon diefem Zeitpunft an kann duch die vom Eiweiß gebildete Hülle 
kein Waſſer, fondern nur noch Wärme in das Innere des Fleifches dringen ; 
fie bewirkt dort, während alles Fläffige und Gelöfte mit der Fafer vereinigt 
bleibt, das Garwerden des Fleifches und — wenn fie richtig wirft — den Zuftand, 
den man »faftig« nennt. Es dauert alfo die Auslaugung nur eine Zeit lang 
und erftredt fid) nur auf eine geringe Ziefe, mas bie theilmeife Auslaugung 
oder Bildung von Fleifhbrühe und ihre Abfcheidung vom gekochten Fleiſch 
zur Kolge hat. Wenn nun das Fleifch zur Ernährung vollftändig tauglich, d. h. 
zur MWiederbildung (von Blut und Fleiſch) fähig fein foll, fo darf ihm natürlicher 
Meife keiner feiner Beftandtheile entzogen werden. Es ift mithin weder die Fleiſch⸗ 
brühe, noch das gekochte Fleiſch allein eine vollftändige Nahrung, nur beide zus 
gleich genoffen, können als eine folche angefehen werden. Man ſieht ferner daraus, 
daß das gekochte Fleiſch, wenn es ohne Fleifhbrühe genoffen wird, fich zur Er: 
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Bubereung nährung um fo weniger eignet, mit je mehr Waſſer und je länger es darin ge: 


ded Fleiſche⸗ 


kocht wurde. Aber nicht nur die Güte, fondern noch mehr, der Geruch und 
Geſchmack des Fleifches, der daffelbe überhaupt angenehm macht und das Od): 
fenfleifh vom Kalbfleifch, beide vom Wild und diefes vom Geflügel unterfcheis 
det, haften an den löslichen Beſtandtheilen des Kleifchfaftes; fie gehen beim 
Kochen an die Fleifchbrühe Über, während das Fleifch, dem fie entzogen werden, 
im gleihem Maafe fade wird. Völlig ausgelaugtes, allen Saftes beraubtes 
Fleifch von einem Thiere kann nicht mehr von dem gleichen Fleiſch eines anderen 
Thieres unterfchieden werden, in ber Urt 3. B., daß ausgelaugtes Kalbfleifch, 
begoffen mit dem Safte von Ochfenfleifh, genau den Geſchmack des letzteren 
befigt.— Chevreul ließ 1 Pfund Fleifch, mögfichft von Fett und Knochen be: 
freit, in 4 Pfund Maffer unter ftetem Erfag des verdunfteten, 5 Stunden lang 
fieden und erhielt fo eime Fleiſchbruͤhe, welche in 1000 Th. nad Entfernung 
des Fettes: 


Maffer (mit Spuren flüchtiger Stoffe). .... 988,6 
Feſte organifche Stoffe im luftleeren Raum getrod: 


net, nämlich: Gallerte, Eiweiß, Kreatin ic... 12,7 

Kali, Natron, Kalk, Bittererde an — Phosphor⸗ 
fäure ıc. gebunden . . . —F 2,9 
1004,2 


enthielt, alfo im Ganzen 1,14 Proc. aufgelöfter Stoffe. Nach Verfuchen von Lie: 
big löfen fich, wenn man gehadtes Fleiſch in Falten Waffer erfchöpft, von 1000 Th. 
Ochſenfleiſch 60 Th. auf, wovon 29,5 als Albumin gerinnen u. 30,5 gelöft bleiben | 
Hühnerfleifh 80 »  » » 470 » » » = 330 » 
Im allergänftigften Kalle ‚önnte daher das Waffer aus dem Ochfenfleifhy 3 
Proc. aufnehmen, welche noch durch die Gallerte (neben etwa 2 Proc. Fettau— 
gen) vermehrt wird, in welche ſich beim Kocen die Membranen, Sehnen ıc. des 
Fleifches verwandeln. Es geben nun 1000 Th. ausgelaugtes Ochfenfleifch 6, 
Kalbfleiſch 471/0 Th. trockene Gallerte nebft anderen gelöften Stoffen, alfo etwa 
nur den Sten Theil von dem, was der Fleifchfaft bieten Eann. 

In der Küche pflegt man das Eimeiß in dem Maafe, ald ed gerinnt, 
und die Oberfläche des Waſſers erreicht, ald eine graue Maffe abzufhäumen ; 
ebenfo viel wird jedenfalls die Nahrhaftigkeit des Fleifches vermindert. 

Die Thatfache, daß das DOchfenfleifh 15, das Hammelfleifh 10, das 
Hühnerfleifh 131/, Proc. beim Kochen von feinem Gewicht verliert, fcheint 
auf den erften Blick in grellem Widerſpruche mit dem geringen Gehalte der 
Fleiſchbtuͤhe an gelöften Stoffen zu ſtehen. Die Sache erklärt fih dadurch 
von felbft, daß das Fleifh beim Kochen nur Waſſer ausfliefen laͤßt, aber 
keins empfängt. Der MWohlgefhmad der Fleifhbrühe wird dur Zufag von 
Säuren (Milchſaͤure, Citronenfäure), forie von Kochſalz merklich entwidelt und 
pikanter, während alkalifche Flüffigkeiten denfelben bis zum Faden herabbringen. — 

Das Erquidende, Stärkende, Reftaurirende der Fleifchbrühe ift, obwohl 
alle in ihr enthaltenen Stoffe nährend find — bei der Armuth berfelben im 
Ganzen, doch eine fehr auffallende Thatfache. 
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Man hat fi in einer nicht fehr entlegenen Zeit der übereilten Anficht 
bingegeben, daß die eigenthuͤmliche Wirkung der Fleifhbrühe in ihrem Gehalte 
an thieriſcher Gallerte oder Leim gefucht werden muͤſſe. Abgefehen davon, 
daß der Gehalt deffelben viel zu gering ift, weiß man aud durch Verfuche, daß 
Gallerte, für ſich als Nahrung gegeben, das Leben eines Thieres nur fehr fchlecht 
zu unterhalten vermag, im Vergleich mit Kleber 3. B. — Zu ausſchließlich ver: 
abreicht, empört fich zulegt der Lebensinſtinet dagegen und es entfteht ein un- 
überrwindlicher Ekel. Nichts defto weniger hat man doc, befonders in Krank: 
reich, jahrelang von der üÜbereilten Anſicht eine übereilte Anwendung auf das 
praßtifche Leben gemacht und die Bewohner der Spitäler ıc. mit Gallertfuppen 
geplagt. Nachdem ſich nämlich jene Anſicht feftgefegt hatte, fo zögerte man 
nicht, ergiebigere Quellen für diefen Stoff aufzufuchen und blieb bei den Kno— 
chen ftehen. Durch Sieden derfelben in verfchloffenen Gefäßen, alfo bei bö- 
berer Temperatur oder in gefpanntem Dampf, löft nämlich das Maffer reichlich 
von der thierifchen Subftanz der Knochen auf, indem zugleich Kett ausgefchmolzen 
wird. Man befam im Großen 28 Proc. Gallerte (troden) und 71/, Proc. 
Fett aus den Knochen, nebft 641/, Knochenrüdftänden. ine folche Gallert: 
fuppe, die vor dem Genuß noch etwas gewürzt wurde, ift, wie fich von vorn: 
herein fagen läßt, grundverfchieden von Fleifchbrühe, nämlich bei weitem me: 
niger gemifcht, was ſtets gegen die Güte eines Nahrungsmitteld fpricht. Im 
Hofpital St. Louis in Paris find in 9 Jahren (1819— 1838) allein 1,373,982 
Litres Knochenfuppe (aus 178,252 Pfd. Knochen) in Portionen zu 1/, Litre 
verabreicht worden. ine folhe Portion enthält 1 Loth Gallerte. — Wird 
Gallertfuppe oder Fleifhbrühe eingedampft, fo bleibt ein Ertract, welches fich 
bei der legteren zu %/, in Meingeift Löft und Kreatin und Kreatinin enthält, 
während bei der legteren davon nichts im Extract enthalten ift und nur wenige 
Procente in MWeingeift löslich find. Hierdurch laffen ſich beide leicht unter» 
fcheiden. — Die fogenannten Bouillontafeln find nichts als das trodene Er: 
tract der Gallertfuppen und folgli ganz unter dem obigen Gefichtspunfte be: 
griffen. | 
Wenn nun die Gallerte als die wahre Quelle der Eigenthümlichkeit der 
Fleifhbrühe nicht angefehen werden kann, fo hat es dagegen viel Wahrfcheinliches, 
daß diefelbe in dem Kreatin und Kreatinin gefucht werden müffe, infofern dieſe 
Körper unter eine Claſſe ftidftoffhaltiger Verbindungen fich reihen, die ſaͤmmtlich 
mit einer fehr energifchen, felbft bei Meinen Mengen fühlbaren (ja oft giftigen) 
Wirkung auf den Organismus ausgeftattet find. Directe Verfuche müffen übri: 
gend darüber die Gewißheit bringen. Won dem übertriebenen Gebrauche der 
Gallertfuppen ift man übrigens ſchon feit längerer Zeit durch die reine Erfahrung 
zuruͤckgekommen. 

Die Regeln fuͤr die praktiſche Kochkunſt entſpringen aus dem Obigen von 
ſelbſt, und es ſteht zuvoͤrderſt feſt, daß die Methode des Kochens, die die beſte 
Fleiſchbruͤhe liefert, das trockenſte und fadeſte Fleiſch giebt und umgekehrt. 
Man muß alſo, will man Fleiſchbruͤhe vorzuͤglicher Guͤte erhalten, auf ein gutes 
Fleiſch verzichten. Solche Fleiſchbruͤhe kann aber nur dadurch erhalten mer: 
den, daß man ausgebeintes, feingehadtes Fleifch mit gleichen Theilen Waſſer 
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mifcht und langfam zum Sieden erwärmt und einige Minuten aufwallen läßt. 
Durch das Sieden gerinnt das Albumin und die Faſer wird größtentheils zaͤh 
und hart; von beiden trennt man die Fleiſchbruͤhe durch Auspreffen in einem 
Tuch. Sie unterfcheidet fich, wenn fie mit den üblichen Zuthaten und Gemürzen 
verfehen ift, von der gewöhnlichen Fleifchbrühe in keiner Weiſe durch den Ge: 
fhmad, aber etwas durch ihre geringere Färbung. Laͤßt man das Fleiſch mit 
dem MWaffer längere Zeit kochen oder die Fleifchbrühe kochend verdampfen, fo 
nimmt fie alsbald eine bräunliche Farbe und feinen Bratengefhmad an. Bei 
gelinder Wärme zur Trockne verdampft, ftellt diefe Fleifhbrühe ein Fleifchertract 
dar, melches als das concentrirtefte Nahrungsmittel und in Wahrheit dasjenige 
erfcheint, mas die Bouillontafeln fein follen. Diefes Fleifchertract, melches mit 
etwa 32 Theilen Waffer und Salz fogleidy eine ftarte und mohlfchmedtende 
Fleiſchbruͤhe giebt, fich lange unverdorben hält und wenig Raum einnimmt, möchte 
in der Diätetit und bei Verproviantirung — ſoweit e8 fein hoher Preis möglic) 
macht — zu einer fehr wichtigen Rolle berufen fein. Man erhält von 32 Pfo. 
fettfreiem mageren Ochfenfleifh 1 Pfd. Fleifchertract. 

Auf der anderen Seite muß man, um das Kleifh fhmadhaft, zart und 
nahrhaft zu kochen, den umgekehrten Weg einfchlagen. Man bringe das Fleifch 
erft in den Zopf, menn das Waffer im Aufwallen ift, und laffe e8 einige Mi— 
nuten damit fieden; nunmehr find die Poren der Außeren Schicht duch das 
Gerinnen des Eiweißes gefchloffen und es bleibt nur noch übrig, die innere 
Maffe durch die Hige in ihrem eigenen Safte gar werden zu laffen. Dazu 
ift die Siedehige, melche die Fleifchfafer hart macht, nicht nothwendig, man 
laffe daher das Waſſer auf etwa 70% G. abkühlen und einige Stunden bei 
diefer Temperatur mit dem Fleifche beim Feuer. — Das Hartwerden der Faſer 


„erfolgt um fo leichter, je mehr die Faſer, vor oder mährend des Siedens, von 


dem Albumin entblößt wird, womit fie in dem natürlichen Zuftande umgeben 
iſt. Durch Baltes Beimachen und ftundenlanges Sieden kann daher ein zar: 
te® faftiges Fleifch nicht gut ermartet werden. Fleiſch, welches mit Fett ſtark 
umhuͤllt ift, verhält fich beffer. Daß beim Kochen des Fleifches die Salze def: 
ſelben fich verfchieden verhalten müffen, bedarf kaum der Ermähnung. Die 
phosphorfauren Erden werden faſt ganz im Fleiſche zuruͤckbleiben, mährend die 
Alkalien dieſer Säure nebft milch-, inofinfauren ıc. Salzen in die Fleifhbrühe 
übergehen. Iſt diefes mit kalkhaltigem Waffer beigemacht, fo wird die Phog- 
phorfäure dadurch wieder — und zwar zum Theil auf die Oberfläche des Flei⸗— 
ſches — gefällt. 

Das Braten des Fleifches ift diejenige Zubereitung, wobei die Einwirkung 
der Wärme nicht durch Waffer, fondern zumeilen mit Fett, zumeilen auch gar 
nicht vermittelt wird, fondern direct ftattfindet. Sie hat den natürlichen 
Zweck, nur zartes Fleifch, keine Fleifchbrühe zu erzeugen. Wei ung gefchieht 
dies gewöhnlich in bedeckten Pfannen, alfo hauptfüichlich von unten; die oberen 
Theile des Bratens werden theild durch Webergiefen mit bem heißen fette, 
theil® durch die Hite des Raumes gar. Bei den Engländern, die Meifter 
im Braten find, fowie wir in der Fleifchbrühe, gefchieht diefe Operation in 
der ftrahlenden Hige einer Kohlengluth, welcher das Fleifh an einem Braten: 
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twender gegenüber aufgehängt wird; ein blecyerner Schirm (Weflector) concen: 
trirt die Strahlen, während ſich in einem untergefegten Beden der abträufelnde 
Saft und das Fett fammelt. Wie man fieht, läßt fi duch Mähern oder Ent: 
fernen des Fleiſches vom Feuer die Hitze fiher und leicht reguliren, gewiß ein 
mefentlicher Vortheil. 

Unter diefen Umftänden bildet fich fehr raſch eine Hülle um das Fleiſch— 
ftüd, die durch die Braunröftung nody dichter und undurchdringlicher wird und 
daher den Saft viel vollftändiger zuſammenhaͤlt. 

Selbft bei fehr lange fortgefegtem Braten oder Kochen großer Fleiſch— 
ftüde dringt die dußere Hige nicht vollftändig in’s Innere, wie die Farbe und 
blutige Beſchaffenheit dafelbft häufig bemeift, die ſchon bei 70% nicht mehr mög: 
lich ift. Hierin liegt der Grund, warum große Fleiſchſtuͤcke beffer und zarter 
werden ; ſolche haben in ihrer Dicke ein Gegengemwicht gegen die Uebertreibung der 
Hige Über jenen Punkt, die in der Praris ſchwerer zu vermeiden ift. Kleine 
Stüde önnen nur durch rafches und kurzes Eintauchen in fehr heißes Fett faftig 
gebraten werden (Beafſteaks). 

Das Dämpfen des Fleifches ift ein Mittelweg zwifchen Braten und Sieden, 
indem dabei das Garwerden durch die Einwirkung des Dampfes erfolgt, von 
dem das Fleifch umgeben if. Zu dem Ende muß es mit wenig Waffer, womit - 
der Boden des Gefäßes bedeckt ift, beigemacht werden. — 

Beim Braten findet ein Gemwichtsverluft Statt, der fi beim Rindfleiſch 
auf 19, beim Hammel auf 24, beim Lamm auf 22, bei Hühnern auf 24 Proc. 
beläuft. 


Bon dem Getreide. 


Die Gefittung der Völker hat zu allen Zeiten in dem Anbau des Öetreidesneneurunn, 
ihren Ausgangspunft gehabt. Die Gultur kann ohne feſte Wohnfige nicht ge: —Xee 
dacht werden und dem Vertauſchen der nomadiſchen Lebensweiſe mit feſten 
Wohnſitzen muß unausbleiblich der Ackerbau vorausgehen, weil nur ſeine Er— 
zeugniſſe den Menſchen in Stand ſetzen, von einer beſtimmten Stelle ſeine Nah— 
rung bleibend zu beziehen. In dem Cultus der aͤlteren Voͤlker, welche den 
Erfinder des Ackerbaues und den Verleiher der Geſittung in ein einziges Weſen 
zu verſchmelzen pflegte, liegt eine klare Hindeutung auf dieſe Wahrheit. Die 
praktiſche Seite derſelben kann aber unmoͤglich klarer und tiefer aufgefaßt werden, 
als dies in der Rede eines nordamerikaniſchen Haͤuptlings geſchehen, die der 
Franzoſe Crẽövecour überliefert hat. Jener, feinem Stamme der Miſ— 
ſiſaes den Ackerbau empfehlend, ſprach: »Seht ihr nicht, daß die Weißen 
von Koͤrnern, wir aber von Fleiſch leben? Daß das Fleiſch mehr als 30 Mon— 
den braucht, um heranzuwachſen, und oft ſelten iſt? Daß jedes jener wun— 
derbaren Körner, die fie in die Erde ftreuen, ihnen mehr als 100fÄltig zuruͤck— 
giebt? Daß das Fleifh, movon mir leben, vier Beine hat zum Fortlaufen, 
wir aber derer nur zwei befigen, um es zu haſchen? Daß die Körner da, wo 
die meißen Männer fie hinfäen, bleiben und wachfen? Daß der Winter, der 
für uns die Zeit unferer mühfamen Jagden, ihnen die Zeit der Ruhe ift? 
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Darum haben fie fo viele Kinder und leben länger ald wir. Ich fage alfo Jedem, 
der mich hören will, bevor die Gedern unferes Dorfes vor Alter werden abgeitor: 
ben fein und die Ahornbäume des Thales aufhören, uns Zuder zu geben, wird 
das Gefchlecht der Eleinen Kornſaͤer das Gefchlecht der Fleifcheffer vertilgt haben, 
wofern diefe Jäger ſich nicht entfchließen, zu fäen.« Ein wahrhaft welthiftori: 
fches Wort. — 

Unter allen materiellen Intereffen giebt es nun feines, welches den Einzelnen 
in fo beftändiger und fo tnrannifcher Abhängigkeit erhält, al® die Sorge um's 
»täglihe Brot«, Hier vermag weder Mode, noch Gewohnheit, noch Staats: 
gemalt etwas zu verrüden, alles ift ftarre Naturnothwendigkeit. Die Michtig- 
keit des Aderbaues ift darum fo groß, meil die Unentbehrlichkeit feiner Erzeug⸗ 
niffe, wenigftens bei civilifirten Wölkern, durchaus die gefellfchaftlihen Zu— 
ftände von ihrer materiellen Seite beherrfcht und für diefelben maaßgebend ift. 
Mit dem Aderbau Bann fein anderer Induſtriezweig, felbft der ſchwunghafteſte, 
in die Schranken treten; feiner kann fi mit ibm an Ausdehnung des Betries 
bes und an Bedeutung auch nur entfernt meffen; alle Mitglieder der Gefell: 
fchaft, vom erften bis zum legten ohne Ausnahme, bilden feinen unermeßlichen 
Markt für alle Zeiten; das Intereſſe, melches den Einzelnen an den Aderbau 
knuͤpft, bedingt, als das naͤchſte, alle Übrigen entfernteren Intereffen. Darum 
fann aber auch dem praktifhen Leben die Berechtigung nicht befteitten werden, 
wenn es von der Wiffenfchaft möglichft Elare Verftändigung und möglichfte Ver— 
breitung der in der Natur begründeten Wahrheiten verlangt, welche der Bedeu: 
tung der Aderbauerzeugniffe zu Grunde liegen. Ungluͤcklicher Weife gehört das 
Studium bdiefer Erzeugniffe, alfo der Nahrungsmittel, zu den allerfchwierigften 
Aufgaben der Naturmwiffenfchaften, deren einfchlagende Zweige fih kaum erft auf. 
eine Höhe der Beobachtungskunſt gefchwungen haben, die einigermaßen Erfolg 
fihert. Hieraus erklärt fih, warum unfere Kenntniffe diefes Gegenftandes oft 
in Punkten mangelhaft find, von welchen man, meil fie fo nahe liegen und ſchon 
durch das tägliche Keben der Beobachtung in den Weg gelegt werden, das Gegen: 
theil erwartet. — Es würde ganz beftimmt zu meit gegangen fein, wenn man 
buchftäblich jedem einzelnen Producte der Landwirthſchaft jenen überwiegenden 
Grad von Bedeutung beilegen mollte; fo find viele Gemüfe: und Gemwürzpflanzen 
davon ausgenommen. Dagegen find andere, nämlich die Getreidearten, neben 
dem Fleiſch die am meiften mitbegriffenen. Die Erfindung des Getreidebaues ift 
fo alt, wie die Älteften Gefchichtstraditionen. Es giebt Erfindungen, die Völkern 
oder Völkerftämmen ausfchließlich angehören; der Getreidebau ift das Gemeingut 
der ganzen gefitteten Menfchheit. Die Aufgabe der Wiffenfchaft — um fie näber 
zu bezeichnen — befteht alfo in der Erklärung des Räthfels, warum unter allen 
Pflanzen, melde nah Klima, Boden ꝛc. möglich find, dee menfchliche Inſtinct 
von jeher die Getreidearten vorgezogen hat, und worin ihre Überwiegende Befaͤhi⸗ 
gung als Nahrungsmittel beruht. 

Man wird im Nachſtehenden finden, daß die Löfung biefer Srage auf bie 
bereitd oben erörterten Grundfäge der Ernährung zurüdführt, einftweilen mag 
aber der befonderen Beleuchtung als allgemeiner Anhaltspunkt die Thatfache vors 
ausgeſchickt werden, daß die Samen der Getreidearten, der Hülfenfrüchte ıc., in 
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Bezug auf die Mifhung nad näheren Beftandtheilen eine überrafchende Aehn⸗ 
lichkeit mit der Mitch zeigen. Es ift nämlich die Ernährung darin in denfelben 
Richtungen und durch ganz analoge Subftanzen wie in der Milch vertreten; fie 
enthalten diefelben eigenthümlichen Salze; verfchiedene ftiftofffreie und ſtick— 
ftoffhaltige Nahrungsbeftandtheile, welche die einen unter den waͤrmeerzeugen⸗ 
den, die anderen unter den blutbildenden Nahrungsftoffen, II. Seite 7 ff., bereits 
erwähnt wurden *). 

Es verfteht ſich von felbft, daß diefe Vorbemerkung nur für den Mehlinhalt, 
nicht für die ſtrohige Hülfe der Körner gilt, welche legtere unverdaulich und nicht 
nabrhaft if. Der Mehlkern macht aber einen fo großen Theil der Maffe aus, 
dag die Hülfen fehr wenig Einfluß auf die Geltung des Gefagten haben. 


Vom Waizen. 


Wenn man MWaizenmehl, d. h. den von Hülfen befreiten, zerriebenen Kern fährt Dr 
der MWaizenkörner mit Maffer in einem beflimmten Verhaͤltniß anmacht, fo 
entfteht eine meiche, zaͤhe Maffe, ein Zeig. Wird folcher Teig in Waſſer, oder 
beffee unter einem dünnen barauffallenden Waſſerſtrahl geknetet, fo werden bie 
loͤslichen Theile des Teiges vom Waſſer aufgenommen, die Stärketörnchen von 
demfelben aufgefhlämmt und nur das im Waffer Untögliche und darin Unauf— 
ſchwemmbare bleibt zurüd. In der That fieht man das MWaffer als eine dide 
milchartige Fluͤſſigkeit ablaufen, während der Zeig anfänglich loderer und 
fürzer wird. Später aber zu einem gemiffen Zeitpunfte, wenn das Maffer 
fhon Plarer abläuft, haften die rüdftändigen Theile des Teiges plöglich zu: 
fammen, das Ganze gewinnt eine größere Zähigkeit, als es anfangs hatte, und 
giebt fehr bald nichts mehr an das MWaffer ab. Es ift gut, den Zeig anfangs 
in ein Leintuch einzufchlagen und erft zu dem erwähnten Zeitpunft frei auszu— 
wafchen. 

Der ausgerafchene, graumeiße, zähe, dehnbare, elaftifche Ruͤckſtand, wel- Keen. 
cher einem thierifchen Gebilde ähnlicher fieht, als einem pflanzlichen, ift unter 
ber Benennung Kleber allgemein bekannt. In dieſem frifchen Zuftande quillt 
derfelbe in Waſſer gelegt nicht meiter auf und ift noch meniger geneigt, fich 
darin zu zertheilen oder zu zergehen. Er fcheint alfo eine beftimmte Menge 
Maffer aufzunehmen, um in einen beflimmten Zuftand der Dehnbarkeit über: 
zugeben, den er nicht weiter überfchreite. An trodene Gegenftände hängt fich 
der Kleber Äußerft feft, 3. B. an die Wände der Gefäße, an Papier, Rein: 
wand ꝛc. Werden diefe legteren an der Ruͤckſeite benegt, oder die erfteren unter 
Waſſer getaucht, fo läßt er vollftändig 108 und kann leicht und rein abgelöft 
werden. Das warme MWaffer hat einen größeren Einfluß als kaltes. Dagegen 
fcheidet kochender Alkohol den rohen Kleber in einen Iöglichen Theil, dem die 


*) Die näheren ftiditoffbaltigen VBeftandtheile der Getreivearten pflegt man (das 
Eiweiß abgerechnet) gemeiniglih unter dem Namen » Kleber«- zufammenzufaffen, weil 
man das Gemenge derfelben, wie man es durch mechanische Scheidung erhält, anfangs 
für einen einzigen gleichartigen Körper hielt. 
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— Eigenſchaft zu kleben hauptſaͤchlich zukommt, den Pflanzenleim, und einen 
unloͤslichen Ruͤckſtand, welcher Pflanzenfaferftoff*) oder Fibrin if. Nach 
obiger Weiſe dargeſtellter roher Kleber iſt alſo ein Gemenge von Pflanzenleim 
mit Pflanzenfibrin, welchem noch wegen des unvollkommenen Auswaſchens etwas 
Huͤlſentheile, Stärke ıc. beigemengt iſt. Vom Fibrin unterſcheidet den Pflanzen⸗ 
leim auch ſeine Loͤslichkeit in Ammoniak. Man wuͤrde groͤblich irren, wenn man 
in dem Kleber alle ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen des Mehles vereinigt zu haben 
glaubte; denn in dem abgelaufenen Waffer findet ficb eine dritte in merflicher 
Menge aufgelöft, welche ſich durch ihren hervorftechenden Charakter, beim Sie: 
den des Maffers zu gerinnen, ald Eiweiß zu erkennen giebt. Der Menge 
times. nach ift das Fibrin überwiegend, das Eimeiß am unbedeutendften und der Pflan- 
zenleim hält die Mitte. 
Eihrke. MWird das vom Kleber abgelaufene milchige Waffer ruhig in einem Ge: 
fäße ftehen gelaffen, fo bildet fich ein Börniger weißer Bodenfag von einer gelb: 
grauen flodigen Schicht bedeckt. Ueber beiden fteht die are Fluͤſſigkeit. Die 
Flocken find Kiebertheile, welche das MWaffer mit fortgeriffen hat, das weiße koͤr⸗ 
nige aber ift das Staͤrkemehl. Es zeichnet fich durch feine Structur aus, in- 
dem es mikroſkopiſche, durchfichtige, rundliche Körner bildet, die ſich in kaltem 
Maffer nicht andern, in heißem Waſſer dagegen zu Kleifter aufquellen und in 
beiden Zuftänden mit Sodlöfung eine violette Verbindung bilden. Das Stärke: 
mehl ift derjenige Beſtandtheil, welcher den größten Theil des Gewichtes der Ge- 
treideförner, folglich auch der ftickjtofffreien Subftanzen ausmacht. Wenn man 
namlich aus dem klar von der Stärke abgegoffenen Waſſer das Eimeif durch 
Kochen abfcheidet, fo findet man nad dem Eintrod'nen unter Umftänden etwas 
Roter und Zuder und jedesmal Gummi, melche ebenfalls fticfftofffrei find. Man bat 
früher allgemein angenommen, daß in den reifen, unveränderten Getreidefamen 
Zuder enthalten fei; indeffen haben neuere Beobachtungen (Mitfherlich’s, 
Kroder’s) dargethan, daß frifche Getreidefamen, oder Mehl, mit Kalkwaſſer 
keinen Zuder, fondern nur Gummi liefern, während Zuder in Kalkwaſſer fich 
leichter auflöft, als in reinem Waſſer. Der Zuder wird nämlich erft während 
der Analpfe und zwar durch den Einfluß einer Säure (melche fi beim Zufam: 

menbringen des Mehles mit Waffer fehr bald entwidelt) auf die Stärke gebildet. 
Aud haben verfchiedene Beobachter im Maizen fehr geringe Mengen eines fetten 
Deles angetroffen. 

Ace. Merden MWaizenkörner verbrannt, fo bleibt eine aus fehr vielfahen und 
verfchiedenen Mineralfubftanzgen gemengte Afche zurüd, welche in den getrodneten 
Samen durchſchnittlich 2%, Procent, mithin in den frifhen Samen gegen 2 Pro: 
cent ausmacht. Die Mineralftoffe find theils in den Hülfen, theil® in dem 
Mehlkerne enthalten. Mie viel dem einen und dem anderen zukommt, ift nicht 
bekannt, nur weiß man, daß die Afche der Hülfen vorwaltend kieſelig iſt. Die 
Aſche der Meizenkörner ift häufig unterfucht worden, weil fie für agronomiſche 
Zwede einen Maaßſtab abgiebt Über die Menge und Natur der vom Waizen aus 
dem Boden aufgenommenen Mineralftoffe. So fanden 





*) Nicht mit der Holzfafer zu verwechieln. 
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Will und Freſenius. 
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Rother Waizen. Weißer Waizen. 


Kali 5 

Natron 0,44 

Kalf . . 1,96 
Magnefla 6,91 
Gifenoryd i 1,33 
Thosphorfäure . 60,39 
Schmefelfäure . — 
Kieſelerde 3,370m. Sand) 


Die anſcheinende Regelloſigkeit in der Miſchung der Aſche findet ihre Er— 
klaͤrung in den auf S. 240 I. angeführten merkwuͤrdigen Geſetzen. Darnach 
muß der Wirkungswerth ſaͤmmtlicher Bafen zufammengenommen näherungsmeife 
gleichbleiben, meldye Abweichungen in der Afchenmifchung auch die Verfchiedenheit 
des Bodens bedingen mag. Diefer MWirkungswerth *) verhält fich in den drei 
erften Analpfen wie die Zahlen 12,35, 11,93, 14,2. 

Auch die intereffante Frage, in welchem Verhaͤltniß die in der Afche ge: 
fundenen Bafen zu den übrigen Beftandtheilen der Frucht ftehen, in melcher 
Weife fie mit den firen Säuren, in welcher fie mit den pflanzlichen Stoffen 
verbunden find, darüber ann die MWiffenfchaft bis jegt keinerlei Aufſchluß geben, 
weil jene Verhättniffe zum Zwecke der chemifchen Scheidung unvermeidlich vor: 
ber ducch die Verbrennung zerftört werden müffen. Keinen Falls find die Salze 
fo in der Frucht enthalten, wie fie die Analyfe giebt, weil bei der Einäfcherung 
vielfache Zer: und Umfegungen nothwendig die Folge fein müffen. So kann 
„B. bei diefer Temperatur Salz: und Schwefelfäure durch die Phosphborfäure 
ausgetrieben werben ıc. Daß die pflanzlichen Stoffe, womit ein Theil der Ba: 
fen verbunden war, durch das Feuer zerftört wird, verfteht fich von ſelbſt. Ein 
Zerſetzungsproduct, die Kohlenfäure, findet fih noch in der Afche mit denfelben 
verbunden. 

Bei dem ziemlich ungünftigen chemiſchen Verhalten (den Reactionen) des ginnuk rc 
Planzenfibrins, = Leims, » Eimeißes, des Gummi’s, ꝛc. iff eine quantitative Ana: Tirarrt auf 
Iofe nicht mit der Schärfe ausführbar, die man bei Mineralanalyfen gewohnt ift, Frramıni. 
Zudem find die meiften zu einer Zeit angeftellt, in welcher man noch fehr wenig 
mit der eigentlichen Natur derfelben vertraut war und fich lediglich auf eine 
mechanifhe Trennung des Klebers von der Stärke ıc. befchränfen mußte; nichts 
defto weniger geben fie über einige intereffante Verhältniffe Aufſchluß, wie diefe 
gaben die Verfuche von Hermbftädt Über den Einfluß des Düngers auf den 
hemifchen Beſtand des Waizens nachftehende Regel zu erkennen. Er fand beim 
Waizen in 10000 Thln.: 


*) Nah der Summe des Sauerftoffgehaltes der Bafen gemeffen, der nicht an Schwe— 
klfäure und Kiefelerde gebunden ift. 
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F 
Bei der Dün- 22 | 3 
gung mit — — 
2 
Kleber und Gis 
weiß. . .» 3608 | 3554 | 3444 1108 
Stärfe, Gummi, 
Zucker, Fett 4592 | 4574 | 4652 | 4676 | 6604 7146 
Körnerertrag . |12rärt. | LAräre.| 14fãtt. 12fatt. 12rärc | 1OFäte. Zrätt. 





D. h. die an Stidftoff und Phosphorfäure reihen Düngerarten erzeugen 
einen Eleberreichen MWaizen und umgekehrt. Das Verhaͤltniß des Feuchtigkeits- 
gehaltes und der Hülfen fheint nicht geändert zu werden. Aus der unterften 
Reihe diefer Tafel geht hervor, daß im Allgemeinen auch der Ertrag (nad) der 

- Anzahl der Körner gerechnet) mit dem Klebergehalt wächft. 

53* Nach den Unterſuchungen älterer Chemiker (durch Auswaſchen) variirt der 
Kiebergehalt von 8 bis 24 Procent, der Stärkegehalt von 66 bis 77 Procent, 
in den Waizenkoͤrnern verfchiedener Gegenden. Payen fand den Kleber in 
4 Maizenforten von 9 bis 22 Procent verfchiedben und — mas von Intereſſe 
wegen der Kleie ift — eine Abnahme des Klebers von außen nad) innen bei dem 
einzelnen Korn, fo daß derjenige Theil des Mehlkernes, welcher an den Hülfen, 
alfo bei der Kleie bleibt, gerade der Eleberreichfte if. Daran fchliefen fich die 
Beobachtungen von Fürftenberg Über die Waizenkleie, worin derfelbe fand in 
100 XZheilen: 


Kleber... 10,84 Organ. Subftanz . . 43,98 
Eiweiß... 1,64 Chlorkalium ..... 0,23 
Amplon: . 22,62 Scmwefelfaures Kali. 0,24 
Gummi . 5,28 | — 30,72 Phosphorf. Bittererde 0,93 
Stt .. 2,82 Kohlenfaurer Kalt... 0,37 
Maffer. . 10,30 Kiefelerde ...... 0,75 


Mehlſubſtanz — 53,50 Proc. Hülfen — 46,50 Proc. 


Wenn es möglich wäre, die Mehlſubſtanz in der Kleie von den Hülfen 
fharf und rein zu trennen, fo würde man ein Mehl bekommen, welches ge: 
trocknet 30 Procent Kleber und Eiweiß, d. b. 2/5 bis Y/gmal mehr als gemöhn- 
liches Mehl enthielte. Es geht daraus hervor, daß bei dem jegigen Mühlenver: 
fahren gerade der nahrhaftefte Theil der Körner für das Mehl verloren geht. 

Es ift oben hervorgehoben morden, daß die Beftandtheile des Kleberd und 
das Eiweiß nach einem und demfelben Verhältniß des Kohlen-, Waſſer-, Stick⸗ 
und Sauerftoffs derfelben Elemente zufammengefegt find; daffelbe gilt auch für 
Stärke, Zuder, Gummi und Holzfafer. Geftügt auf diefe Mahrnehmung 
laͤßt ſich der Gehalt an fticftoffhaltigen und flicftofffreien Beftandtheilen viel 
genauer finden, wenn man ihn aus der Elementaranalyfe berechnet. So find 
die nachftehenden Refultate erhalten morden, worin man den Staͤrkemehlge— 
halt noch befonders beftimmte, indem man biefelbe in Zucker vermantelte und 


| — 1284 
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der Gährung unterwarf. Die Menge der Kohlenfäure, die fich dann entmwidelt, 
dient ruͤckwaͤrts zur Bezeichnung des Stärkegehaltes (Horsford, Kroder). 





| Dei 100° C. getrodnet 



















Wagen aus Hohenheim *) Gin. Waizenmehl aus Wien 
— | m. Sieben Nr. 1.| Nr. 2.| Nr. 3, 











Kleber und Eiweiß .. 13,53 | 21,93 
Stärkemehl ....... 54,63 67,17 | 57,45 
Salzfafer, ®ummi,Zuder : 18,20 | 20,58 
NE nenn 80 1,11 
100,10 ! 59,50 , 99,56 | 101,07 

—— der friſchen | 
Kömer . 22000 15,43%, | 13,93% 12,73 


Nach denfelben Grundfägen hat Bouffingault 24 Waizenforten unter: 
fuht; er fand den Gehalt an Kleber und Eiweiß des Mehls derfelben zwiſchen 
18,2 und 26,5, im Mittel zu 21,7 Procent. Das Verhältniß der Kleie zu 
dem Mehl ſchwankte dabei zmwifchen 13,2 : 86,8 und 38,5 : 61,5, und betrug 
im Mittel 21,3:78,7, welchem Werthe die Mehrzahl der Proben fehr nahe ftand. 

Bei allen Schlüffen, die aus den obigen MRefultaten auf die Praris gezo: 
gen werden Eönnen, ift zu berüdfichtigen, daß der Ertrag ftetd nad dem Maaf 
gegeben wird, daß aber das Gewicht (eines Malters, Scheffels ıc.) nach Jahr: 
gang, Klima ꝛc. fehr verfchieden ift. 


Dom Roggen. 


Man hat den Waizen am früheften und bei weitem am genaueften unter eintus de— 
allen Feldfrüchten unterfucht, weil die Anwendung der Chemie auf bie Künfte Danszt auf 
und den Aderbau hauptfächtlic in denjenigen Ländern ihren Ausgangspunft 
gehabt hat, wo der Waizen die Hauptfrucdt if. Dies gab zu dem fehr ver: 
breiteten Mißgriff die Veranlaffung, in Folge deffen man fi) nad und nad) 
gewöhnt hat, unfere volllommenen Kenntniffe des Roggens aus den volltomm: 
neren des Waizens zu ergänzen, wozu die abweichende Natur dieſer beiden Früchte 
feine Berechtigung bietet. Leider ift die Natur des Roggens, der für den Often 
und Norden des Gontinents das ift, mas der Waizen für den Süden und We: 
ften und für England — im Verhaͤltniß zu diefer hohen Bedeutung viel zu we— 
nig erforfcht. 

Das Mehl des Roggens ift nicht weiß, wie daß bed Meizens, fondern 
ziemlich ſtark graubraun gefärbt **) und mit MWaffer nicht fo bindend. Es 
giebt einen kurzen, bei weiten weniger zähen Zeig, bei welchem man vergebens 
durch Waſchen die Stärke von dem Kleber zu trennen fucht. Der ganze Teig 
zerfhlämmt ſich im Waffer, ohne daß ein Ähnliches Ding mie beim Waizen zu: 


*) Diefe Refultate flimmen, was Analyfen nad) der alten Mode betrifft, fehr gut 
mit denen von Fuß überein. 

”r Man hat dies der zäheren und feſter anhängenden Hülfe zugefchrieben, melde 
beim Mahlen ftark in’s Mehl geht, es möchte aber dies nicht die einzige Urfache fein. 
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ruͤckbleibt. Alter Wahrfcheintichkeit nach ift die Urfache davon in der Natur des 
Roggenklebers zu fuhen. Er enthält fehr wenig Fibrin, dagegen eine ftickftoff: 
haltige Subftanz, welhe Heldt als Pflanzenleim beftätigt hat. Das Stär- 
kemehl ift dagegen von gleicher Art, wie das der anderen Früchte. 

Hermftädt fand in Ahnlicher Weife mie beim Weizen in 100 XTheilen: 









Bei der Dün- 
gung mit 





ſt 


fmif 









da 
Kuhmiſt 

erde 
Nichts 


Rindsblut 


& 






Kleber und Ei— 

weiß ..... 
Stärke, Gummi, 
Zucker, Bett. 


Körnerertrag. » 






155| 153) 151 | 147 1238| 11,3| 11,2 


63,0 | 63,1 | 62,7 | 59,2) 61,5 63,1 | 60,8) 64,8 | 66,0 | 67,3 


14: | 13: |12'4=| 13: | 9 134⸗ 11: | 9 6: | 4 
fältig. | fältig. fältig. fältig.| fältig. faliig. fältig. | fältig. | fältig. fältig. 


15,6 | 15,6 









— Hier iſt alſo der Einfluß des Duͤngers weniger markirt; auch koͤnnen dieſe 
Beſtimmungen bei dem ſehr verſchiedenen Verhalten des Mehls nicht das ana= 
Iptifhe Zutrauen verdienen, wie beim MWaizen. — - Daffelbe gilt für nachftehende 
Analyſe des Roggens nach älterer Methode: 


Noggenmehl Noggen nebit Kleie 
—— — —— — — 
Einhof. Greif. Bouſſingault. ürsenbera. 
ftleber 948 — 12 105 — 396 Organ. Eubftanz . 6,18 
Gimweiß 3383 — 30° N — 324  Ghlorfalum . . 0,01 
Stärfe . 6,07 — 588 — 640 — 65,32 Phosphor. Bitterde 0,39 
Zuder 3,23 — 104 — 30 — — Kiefeledte . . . 0,12 
Gummi 11,9 — 72 — 110 — 38 Re. . . .. 60 
Pllanzenffr_ . 68 — — — 60 — — Mile .....1498 
Unbeftimmte Säure re _ 78,22 
und Beruf. 562 — WW — 35 — 162 ; 
100,0 100,0 100,0 78,22 100,0 


Beſtimmtere Refultate laſſen ſich in nachftehender Meife aus der Elemen: 
taranalpfe (Horsford und Kroder) berechnen: 
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Roggenmehl aus Roggenmehl aus 


Tartari⸗ 


Wien En Hohenheim et face Buch 
. | W 

Nro. 1. Nro 2. — eg — * Hohenheim 
Kleber und Eiweiß . 11,92 18,69 17,73 15,76 6,88 9,94 
Stärkemehl . ... . 60,91 94,48 45,09 47,4? 65,05 44,12 

Holzfafer, Gummi, 

Zucker . ..... 24,74 24,49 35,77 35,25 26,47 46,26 
1 1,33 1,07 2,43 2,37 1,09 2,30 





101,02 | 100,50 | 99,49 | 102,62 
Feuchtigkeit der fri- 


ihren Subftang.. | 13,78 | 14,68 | 13,99 | 13,82 | 15,12 | 14,19 





Vom Getreive. Die Gerfte und der Hafer. 59 


Die Afche des bei 100% C. getrodineten Roggens befteht nah Will und 
Srefenius und Bihon aus: 


Roggen Buhmaizen 
irn 
von Bießen von Eleve von Gleve 

Ki ...:..3189 — — 1143 — — 874 
Natron. ». » .». 43 — — 18539 — — 20,10 
Kalt . 2.2.0284 — — 705 — — 6,66 
PBittererre . . . 9886 — — 1057 — — 10,38 
Gifenerp . -. . 0,80 — — 190 — — 1,05 
Phosphorfäure . 46,03 — — 51,81 — — 50,07 
KRodfal . .». . Stu —— — — — 

Kiefelerde . . . 142 — — 069 — — 059 
Schwefelfäre . 017 — — 051 —— 2,16 


Kohle, Sand x. 2,66 


Die landwirthfchaftliche Praris, welche längft den Buchwaizen (oder Haiz 
dekorn) zu den Getreidearten zugezogen und als ſolche gebaut hat, erfährt eine 
intereffante und merkwürdige Rechtfertigung in der Uebereinflimmung in dem 
hemifhen Beftande des Roggens und Buchwaizens. In den Samen des le: 
teren machen die Hülfen 27 Proc. aus. Seine 73 Proc. Diehl — an Farbe und 
Belhaffenheit dem des Roggens am ähnlichften — enthalten 101/, Kleber nnd 
52 Stärke von gemöhnlicher Art. Am frappanteften fpringt diefe Uebereinftim- 
mung in der Zufammenfegung der Afche hervor, wenn die beiden Früchte, wie in 
obigen Analpfen, auf demfelben Boden gewachſen find. 

Die getrodneten Roggenkörner enthielten 2,4 Proc., die des Buchmwaizens 
2,1 Proc. Afche. 


Bon der Gerfte und dem Hafer. 
Die frifhen Körner find zerlegbar in: 





Maffer. Kleie. Mehl. 





ER 34 66 Vogel. 
> ET DUNE 21 17 62 Bouffingault. 
Ötmeine Gerfle ... . . 11 19 oo | Einhof. 
Nadte oder Himmels: 

BE an 10 17 73 » 
Be ..... 13 18 69 Bouffingault. 


Gerfte und Hafer find bei meitem am unvolllommenften unterfudht; 
deſonders ift man über die Matur ihres Kleber noch ganz im Unklaren. 
Alles, was man darüber mit Gemwißheit angeben kann, befchränkt ſich auf die 
Beobahtung, daß der Kleber derfelben mechanifh ungemein viel fchmwieriger 
abfcheidbar ift, als beim Waizen und Roggen, daß er fih zum großen Theil 
duch Wermittlung eines anderen Stoffes aus dem Mehl auflöft und in viel 
geringerer Menge erhalten mwird, als bei diefen. Auch ift er wahrſcheinlich 


Daideforn, 
dem Rongen 
ähnlich. 


Chemiſchet 
Beſtand. 
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fehr arm an Fibrin und in diefer Beziehung dem Roggenkleber ähnlih. Aus 
diefen Gründen koͤnnen Analyſen — d. h. Scheidung von Beftandtheilen des 
Mehls, die man Baum oberflächlich fennt — an fi von gar feinem und nur 
dann für die Vergleihung von ntereffe fein, wenn fie, wie die von Hermb— 
ſtaͤdt, nach der nämlichen Methode angeftellt find. Er fand in dem Sinn wie 
oben in 10000 Theilen : 



















Ber der Dün- 
gung mit 


Rindeblut 
Pferdemift 





Kleber und Ei: 
610 | 646 | 612 | 310 | 308 


weiß . 616 | 622 | 616 | 352 
— Gum: 
— 
Bee — 6944 6948 6932 7162 6906 6944 ? 68932 7210 5* 


Kornerertrag 16: | 13: | 16: | 15: 1313- 108 | Ms | 7 | 4 
fältig. | fältig. | fältig. fättig. | fältig. fältig. | fältig. fältig. | fältig. fältig. 





Hafer. 
Kleber und Ei: 
weiß ... 54 50 45 47 49 45 35 | 33 22 21 
Staͤrke, Gum: 
mi, Buder 


und Fett... 16270 6280 |6500 [6460 16420 16560 |6530 !6940 7350 17370 
Körnerertrag . [12745 |14Ygr | 14r | 15er | 13: | 14 | 12 | 16 13- 5— 
fältig. fältig. fältig. |fältig. | fältig.| fältig.| fältig. fältig. |fältig. fältig 

Im Ganzen ift alfo die Einwirkung des Düngers auf den Ertrag groͤßer, 
als auf die Erzeugung von Kleber; bei dem Hafer hatte bei dem animalifhen 
Dünger aud das Gemwichtsverhältniß der Hülfen zugenommen, welches bei der 
Gerſte, ſowie der Feuchtigkeits-Gehalt bei beiden, gleich blieb. 

Nah Prouft ift der größte Theil der fticjtofffreien Subſtanzen in der 
Gerſte nicht Stärkemehl, fondern eine dem Ähnliche, aber in heißem Maffer un: 
(ösliche Materie, die er Hordein genannt hat. 

In einem auffallenden Widerfprudye mit den Älteren Angaben, welche den 
Gehalt an Kleber und Eiweiß zufammen in der Gerfte zu höchftens 6 und unter 
3 Proc.; den des Hafers zu 5 bis 3 Proc. angeben, ftehen die Zahlen, welche 
fi) aus der Elementaranalpfe folgern laſſen: 


Bom Betreive.. Mais oder Wälfchforn und Reise. 61 








Bei 100% E. getrodnet. 








Kroder 
und Horsforv. 












Winter: Weißer Gerite. 
gerite. 


Hohenheim.’ 






gerſte. 


Hohenheim. | Hohenheim. Hohenheim. | Schotland 








Kleber und Eiweiß } 
Stärfemebl......... 33,31 39,86 
Halfen, Gummi, Zuder . . 42,33 46,19 
Bi: a res 5,52 3,26 
keuchtigfeit der frifchen 

Subltanz ... 2.2... 13,80 12,711 


Das Verhaͤltniß an Kleber und Eiweiß ſtellt ſich noch höher, wenn man 
bedenkt, daß bei diefen Krüchten die Hülfen, der fpigen und dünnen Form ber 
Körner wegen, viel mehr, befonders beim Hafer (17 Proc.) betragen, als bei der 
vorigen, mit Ausnahme des Buchwaizens (22 Proc.). In der Afche fanden: 





Hafer. 


Bouffin- 
gault, 





Erdmann. Thomfon. 





bei 
Gleve. 


en u 3,91 










13,75 


Mara 5.2 ic 16,97 6,75 | — 8,86 — 
Ba en ng 3,36 221 | 167 3,23 3,7 
Bittererde 22 une 10,05 8,60 6,91 4,30 17 
Ciſenoxyd .......... 1,93 1,07 2,10 0,83 13 
Bhosphorfäute 2... 40,63 | 3980 | 38,48 | 36,80 149 
Schwefelfäure. 2.2... 0,26 817. | — 0,16 1,0 
Kıieielerde -... . . — 21,99 27,65 29,67 53,3 


Bom Mais oder Wälfhkorn und vom Weis. 


Wenn man Maismehlteig ausmäfht wie Waizen, fo erhält man einen Esemifger 
kleberartigen Rüdftand, der vom Maizenkleber abweicht und durch feine Löslich- BE 
keit in Alkohol charakterifirt, alfo wohl Pflanzenleim if. Nah Bizio fol nur 
1/, des Kleberd in Weingeift unlöslich fein; er ſowie Gorham erhielten 54/, 

Proc. Kleber. Die Elementaranalyfe dagegen ergiebt: 


Charakter. 


Ehemifche 
Natur ihrer 
Beltandtheile, 
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Maismebl | Maismehl 





— Bolenta. Reis. 
heim, Mien. 
Kleber und Eiweiß ..... 7,40 
Stärfemehl .......... 86,21 
Hülfen, Zuder, Gummi, Fett 5,39 
RT 0,36 
Waſſer der frifhen Suftanz 15,14 





Zwei von D’Arcet und Payen unterfuchte Sorten, naͤmlich Lombardi— 
fher und Garolinar:Meis enthielten 131/, Proc. Feuchtigkeit und 12 Proc. ſtick⸗ 
ftoffhaltige Subftanz, nad) einer Methode indeffen, welche davon zu viel geben 
muß. — Die Samen des Mais find fettreicher, als die übrigen Getreidearten; 
fie enthalten bis zu A1/, Proc. eines gelben didflüffigen Oeles. 


Von den Hülfenfrüdten. 


Mährend bei den Samen der Hülfenfrüchte die Stärke fortfährt, den vor: 
mwiegenden Beftandtheil auszumachen, während ihre (der Stärke) chemifche Natur 
und Structur bis auf die Eleineren Dimenfionen diefelbe ift; fo ift in dem Kleber: 
beftandtheil eine Verfchiedenheit, welche diefe Glaffe von Früchten fehr fharf von 
den Getreidearten unterfcheidet. Sie nehmen ferner, durch ihren fehr hohen Ge: 
halt an ftidftoffhattigen Beftandtheilen, den Hoͤhenpunkt auf der Skala der Nahr: 
haftigkeit ein. 

Menn man Erbfen, Bohnen ober Linfen einige Stunden in lauem 
Waſſer aufquellen läßt, bis fie leicht zu Brei zermalmt werden fünnen, und 
waͤſcht man bdiefen Brei durch ein feines Sieb, fo bleiben nur die Schalen 
zuruͤck, während eine milchartige Flüffigkeit durchläuft. Diefe giebt nach einiger 
Zeit der Ruhe einen ftarten Bodenfag von Stärkemehl, während alles Kleber: 
artige in Auflöfung bleibt. Diefe Auflöfung ift immer etwas trübe, wird leicht 
fauer (duch Mitchfäures Bildung), was raſch zunimmt, und gerinnt dadurch 
nad 24 Stunden zu einer gallertartigen zarten Maſſe. Friſch und ehe fie 
fauer geworden zum Sieden erhigt, entiteht keine Gerinnung mie bei Eiweiß, 
dagegen bildet fich an der Oberfläche eine Haut, die abgenommen immer wieder 
erfcheint. Durch Weingeift entfteht fogleichh Gerinnung; ebenfo erzeugen Saͤu— 
ven einen Miederfchlag, der fich bei einigen im Ueberfhuß wieder auflöft 
(MWeinfäure, Opralfäure), bei anderen (Schwefelfäure, Salpeterfäure) ungelöft 
bleibt. Die Niederfchläge find Verbindungen des gefällten organifchen Körpers 
mit den Säuren und reagiren fauer. — Ammoniat und Aetzkali bilden in der 
Auflöfung eine Fällung und Iöfen fogar die Miederfchläge twieder auf, dabei 
geht Schwefel an das Alkali Über, der als Schmefelmafferftoff wieder abge: 
fehieden werden kann. Der in der fraglichen Fluͤſſigkeit gelöfte Stoff hinter: 
laͤßt nach dem Verbrennen eine Afche von alkalifcher Reaction; er ift zuerft 


Bon den Hülſenfrüchten. 63 


von Barconnot genau fludirt und durch den Namen Legumin als derjenige 
Stoff der Hülfenfrüchte unterfchieden worden, melcher dem Kleber der Getreide: 
arten entfpriht. Durd die nachher vorgenommenen Elementaranalnfen und 
durch die beftimmtere Kenntniß des Käfeftoffs in der Milch, wie man fie fpäter 
gewonnen hat, ergab fih aus der Vergleihung des oben charakterifirten Verhal— 
tens mit dem bes Käfeftoffs der Mitch die wichtige Thatfache, daß beide chemiſch 
nicht verfchieden find. Man nannte alfo den Kleber der Hülfenfrüchte » Pflan- 
jencafein« (Liebig). 

Einen hoͤchſt merkwürdigen Beleg zu diefen miffenfchaftlichen Ergebniffen !esumintäfe 
liefert die davon unabhängige, von 9. Stier in feinem Bericht erzählte 
Thatfache. Die Chinefen pflegen nämlih aus Erbfen einen wirklichen Käfe, 
Tao-foo genannt, zu machen, den man häufig in den Strafen von Ganton 
verkaufen ſieht. Zu dem Ende wird der Brei aus eingemweichten und gemahles 
nen Erbfen gekocht, wobei ſich die Stärke zu dem Käfeftoff in Auflöfung begiebt. 

Nah dem Durchſeihen gerinnen fie die Flüffigkeit mittelft Gypswaſſer. Das 
Geronnene wird wie faure Milh unter Salzzufag in Formen zu einem ftärke: 
haltigen Käfe verarbeitet. 

Zuder fcheint nur in einigen Arten der Hülfenfrüchte enthalten zu fein, wie genmirser 
in Zudererbfen; dagegen ift Gummi, Schleim und die demfelben nahe verwandte Fran 
Peetinfäure, ferner eine wachsartige Subftanz und diefelben Salze, wie im Ge: 
treide, ftet8 gefunden worden. In den Schalen, befonders der Linfen, ift Gerbe: 
ftoff enthalten, der durch Eifen ſchwarz wird. 

Aus den älteren, aber fehr unvolltommenen Analyſen hat ſich Folgendes 
ergeben: 












Bohnen. Saubohnen. 
Phaseolus comm. Vicia faba. Einfen. 
— — — — — —— en 


Braconnot, | Einhof. 


Grbfen. 


DE — 
Braconnat. Einhof. 















Stidftoffhaltige 

Subftanzen . 26,4 16,3 23,6 37,3 
Stärfemehl. . 42,6 32,4 42,3 32,8 
Schalen 8,3 ? 7,0 18,7 






Der chemifche Beftand, aus den Elementaranalyfen von Horsford und 
Thomſon, fomwie den Beftimmungen von Kroder abgeleitet, weicht davon bes 
trähtlih ab: 


Bedeutung. 
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Horsford und Kroder. Thomfon. 
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Pflanzencaſein | 
Kr Gimeiß. . en 29,18 en 29,31 = 29,43 
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Gummi 6623 a | 66 
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Feuchtigkeit der | | 
frifchen Körner 19,50 13,41 15,80 | 13,01 10,60 
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Kalkerde .. . » 

Bittererde . . - 9803 | 2,44 9,03 
Gifenoryd . - - 011 ı 1,8 1,80 
Phosphorfäure. 31,34 35,82 35,26 
Kochſalz — — — — 
Ghlor ....« 0,33 4,56 1,75 
Schwefelfäure . 2,47 — 1,29 
Kiefelerve . 0,44 1,31 13,12 


Ein großer Reihthum an Alkalien und das Auftreten von mehr Schwefel: 
fäure als gewöhnlich zeichnen alfo die Afche der Hülfenfrüchte aus. 

Der Gehalt diefer Früchte an Pflanzencafein, ſowie deſſen Gefällt: oder 
Untöslichwerden durch Kalkfalze, befonders Gyps, erflären, warum fich die Hüls 
fenfrüchte in hartem Waffer nicht gern weich kochen. 


Bon den Kartoffeln. 


Die Einführung der Kartoffeln in die Landwirthfchaft ift als ein meltges 
fehichtliches Ereigniß zu betrachten, deffen ganz ungeheurer Einfluß weit über 
die Gränzen diefes Gewerbes hinausgeht. Diefer Einfluß ift in zwei verſchie— 
denen Urfachen begründet: zunächft in einem hoͤchſt ausgedehnten Acclimatifa= 
tiong= Vermögen (die Kartoffel gedeiht gegenwärtig in allen Breiten vom Kap 
bis nach Zappland); ferner in dem Erfahrungsfag, dag man mittelft der Kar— 
toffel dem Boden ungleich mehr Nahrungsftoff abgewinnen kann, als mit irgend 
einer anderen Frucht. in Beifpiel wird dies fehlagend bemeifen. Won einer 
Hectare Land wurde unter gleichen Umftänden geerntet: 
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nach Abzug des ER In diefen Mengen trodener Ben ift enthalten: 














im in ben 
| Baigen | {m Korn Erbfen Kartoffeln 
Stifftoffhaltige Subftanien . . . e .) 560 Pfr. 
Stärkemehl -. > > 2 2 2 2. 780 » 





Mineralifhe Stoffe 


Wie auch der Betrag einzelner Ernten von dem gewählten Beifpiel in anderen 
Faͤllen abweichen mag, ſtets wird ſich doch ein Ähnliches Verhaͤltniß herausftellen 
und der Kartoffel in der Mehrerzeugung diefer drei Kategorien von Nahrungs: 
ftoff entfchieden den Vorzug bis zum doppelten Werthe zufprechen. 

Die Kartoffel ftammt von Südamerika, wo fie neuerdings in Chili bei 1 rfveung. 
Montevideo von Caldeleugh und Baldwin wild aufgefunden worden; fie 
ift mahrfcheinlih fhon vor Draße’s Zeiten duch I. Hawkins (1545) nad 
Europa und zwar nach Irland eingeführt worden. Gegen 1710 fing fie an ſich in 
Deutichland zu verbreiten, wo fie lange als Rarität figurirte, bis ihr die Hungers— 
noth 1771 — 72 einen Plag als Gegenftand des Anbaues im Großen verfchaffte. 

Die Kartoffel ift bekanntlich feine eigentliche Frucht, fondern eine Enollens Ebemiſch⸗ 
artige Wurzelanſchwellung, welche aus Zellenanhäufung befteht und mit einer gmuntınır. 
Frucht die Fähigkeit gemein hat, ihre Art durch Keime fortzupflanzen. In den 
Zellen ift das Stärkemehl in Körnchen abgelagert, von der gewöhnlichen Form, 
die ſich im eine der Schale nahegelegenen Zone vorzugsweife häufen und gegen 
den Mittelpunkt zu abnehmen. Der übrige Raum ber Zelle ift mit- einem 
dünnflüffigen Safte angefüllt, dergeftalt, daß das Waſſer den größten Theil der 
Kartoffel, nämlich ®/, ihres Gewichts ausmadıt. In dem Safte find alle ftid: 
ſtoffhaltigen Beftandtheile aufgelöft, welche faft ganz Eimeiß mit einer ganz 
geringen Menge Asparagin find, und freie Säuren. Das Asparagin 
(C,N, H,s0,) ift eine leicht Erpftallifirbare, indifferente Subftanz, die ſich in 
mehreren Pflanzen, in der Eibiſch-, Beinwellwurzel zc., auch in den Spargeln 
(woher der Name) vorfindet; fie nimmt beim Krpftallifiren 2 Aequiv. Waffer auf. 
Ihre Menge ift in der Kartoffel etwa 1/1000- 

Die faure Beſchaffenheit des frifchen Kartoffelfaftes rührt neben Phos— 
pbor = und Salzſaͤure auh von einer organifhen, naͤmlich Aepfelfäure 
(C,H, O,, aq.) nach Illiſch, nicht Citronenfäure ber, wie man faͤlſchlich früher 
angenommen hat. Die Schwefelfäure, welche man in der Kartoffelafche finder, 
muß erft beim Verbrennen aus dem Schwefel des Eimeißes entftanden fein, 
denn fie findet ficy nicht im Safte. — Der ausgeprefte Saft der Kartoffeln, 
ſowie der gelbe Schnitt oder der Brei bderfelben, laufen in der Luft ſchwarz— 
braun an, was auf einem Oxydationsproceß beruht, von dem man nicht genau 
weiß, auf welchen Saftbeftandtheil er ſich erftredt. Es ift ein fehr beadhtene: 
werther Umftand, daß die Subftanz, woraus die Zellen gebildet find, bei der 
Kartoffel in einem wefentlihen Punkte von derjenigen abweicht, mie fie ge: 
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wöhnlich in anderen Pflanzen auftritt. Sie hat die Eigenfchaft, in warmem 
Waſſer zu einer durchfcheinenden Gallerte aufzuquellen und unter dem Einfluß 
verdünnter Säuren fih zu Zuder und Gummi umzugeftalten, und liegt alfo 
zwiſchen Stärke und Holzfafer in der Mitte. 

In den Keimen der Kartoffel entwidelt fih in nachweisbarer Menge 
eine fogenannte organifche Bafe, das Solanin, eine tropfbare flüchtige Fluͤſſig— 
Eeit, deren Zufammenfegung die Sormel Cy4 Hiac Na Ogs wiedergiebt. Sie hat 
fo giftige Eigenfchaften,, daß fie in geringen Mengen genoffen Lähmungen (beim 
Vieh) bewirkt. Es ift in den ungekeimten Kartoffeln nicht enthalten. — 

Unter die Vorzüge der Kartoffeln muß es gerechnet werden, daß bei ihrem 
Umfang und der abgerundeten Geftalt die ohnehin fehr duͤnne Schale dem 
Gewichte nach weniger beträgt, als bei anderen Früchten; diefer Vortheil wird 
freilich dur den hohen. Waffergehalt wieder fehr ftark heruntergebracht. 

Eben diefer Maffergebalt ift die Urfache des Verderbens, welchem bie 
Kartoffeln durch den Froft ausgefegt find. - Bei einigen Graden unter 00 RM. 
gefriert nämlich der Saft, die Knollen werden hart wie Holz und hernach beim 
Aufthauen weich und welt, und laffen den größten Theil des Saftes ausfliefen. 
Durch die Ausdehnung des gefrierenden Waſſers find nämlich die einzelnen 
Zellen gefprengt, die organifhe Structur zerftört und das Leben der Kartoffel 
(ihre Keimfähigkeit) getödtet worden. Mit der Lebenskraft ift auch der Schug 
gegen die Faͤulniß verloren gegangen, die nun unaufhaltfam Platz greift. 
Meben diefer mechanifhen Einwirkung des Froftes ift auch fehr oft, befonders 
wenn die Knollen mehrmals gefrieren und inzmwifchen auftbauen, eine chemifche 
Veränderung nachmeisbar; fie zeigen naͤmlich alsdann nah dem Aufthauen 
einen auffallend füßen Geſchmack und einen nachweisbaren Gehalt an unkry— 
ſtalliſirbarem Zuder, welcher von einer Zerfegung des Stärkemehls herzuruͤhren 
fcheint, wie fie fonft nur Säuren und Diaftafe hervorbringen. Das Genauere 
über die Art der zucderbildenden Wirkung des Froftes iſt leider nicht befannt, 
nur weiß man, daß kein Zucker entjteht, wenn man die Knollen raſch frieren 
täßt. Vielleicht daß feine Bildung fhon dur beginnende Keimung eingeleitet 
fein muß. Girardin und Panen haben bewiefen, daß feine fonjtige Ver— 
anderung der Beltandtheile in ihrem Gemichtsverhältnig beim Gefrieren der 
Knollen vor fi) gebt; fie können daher ohne Beſorgniß zu den gewöhnlichen 
Zwecken verwendet werden, wenn man fie rafch verbraucht, ehe die Fäulnif ein— 
tritt. Nur die Haltbarkeit, nicht die Brauchbarkeit hat gelitten. 

Der chemiſche Beftand der Kartoffeln in Bezug auf feine Mengenverhältniffe 
iſt fehr vielfachen Beobadytungen unterzogen worden. Zur Ausmittlung diefer Ver: 
hältniffe hat man ſich theils der mechanifhen Scheidung — die hier zuläffiger 
und ficherer ift, als bei anderen Früchten — theilg der Elementaranalnfe bedient. 

Nah Einhof und Kampadius enthalten die Kartoffeln zwiſchen 70 
und 81 Proc. Waffer, alfo zwiſchen 30 und 19 Proc. fefter Theile, morin 
zwiſchen 9 und 18 Proc. Stärke und 1 bis 11/, Proc. Eiweiß if. 

Korte fand bei 55 Kartoffelarten den Waſſergehalt zwifchen 68 und 76 
Proc., alfo die feften Beltandtheile zwifchen 24 und 32 Proc. verfchieden, waͤh⸗—⸗ 
rend der Stärkegehalt zwiſchen 8 und 16 Proc. wechfelt. 
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Eine intereffante Zufammenftellung von 66 Sorten Hohenheimer Kar: 
toffeln verdankt man Siemens. Gr fand: 

a) den Gehalt an trodener Subftanz 18,66 im Minimum, 28,60 im 
Marimum und 24,93 im Mittel. Bei 46 Sorten liegt diefer Gehalt zwifchen 
23 und 26 Proc. 

b) den Stärfemehlgehalt im Minimum — 11,16, im Marimum — 19,25; 
im Mittel — 15,98. 

Alte diefe Verſuche find die der mechanifhen Scheidung. Durch Elemen: 
taranalpfen fanden Horsford und Kroder:*) 

— — —ñ—5 — — — 
Horsford und Krocker. Schloß: 
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Weiße Blaue Andere | gu. 
Kartoffeln.| Kartoffeln.| Sorten. en 
Gießen. | Gießen. | Gießen. | Pergifhe. 








Eiweiß und Nsparagin ıc. 
Stärfemehl . . . . . 
Sonſtige organische Stoffe 
Mineralifhe Stoffe (Nice) . 
Trockene Subftanz . 

Wafler . 


24,97 
74,95 


Der Hauptgrund der ziemlid großen Verfchiedenheit im Stärkegehatt, 
wie fie aus dem Obigen hervorgeht, liegt ohne Zmeifel in dem Alter der Knol— 
len; denn nach anderen Beobachtungen enthielten Kartoffeln, die gegen Keimen, 
Froſt und Wärme geſchuͤtzt waren, 












Stärfe. Stärfe. 
im Auguft 9,5 bis 10,4 Proc. im November bis März 15,8 bis 18,7 Proc. 
» September 13,3 » 137 » » Mpril 15,8 bie 11,6 Proc. 
» Detober 13,3 » 166 » » Mai 11,6 » 832 » 


Da die Kartoffeln, abgefehen von der Schale, faft nur aus gelöften, oder in 
heißem Waſſer löslichen Stoffen (Stärke, Zeltenfubftanz) beftehen, fo follte man 
erwarten, daß fie beim Abkochen im Maffer zergehen und fich auflöfen müßten, 
was befanntlidy nicht geſchieht. Es Liegt dies daran, daß die Stärke theils von 
der Zellenfubftanz, welche fih nur langfam und unvollfommen Löft, theils von 
dem in der Hitze gerinnenden Eiweiß umhuͤllt ift und gegen das Waffer ge: 
ihüst wird. — 

Die Kartoffeln find etwas fchwerer als Maffer, was fie zumeift dem 
Staͤrkemehl verdanken, fo daß im Allgemeinen ſchwere Kartoffeln auch ftärke: 
meblreicher find, als leichte. Bei 56 verfchiedenen Sorten hat man das eigen: 
tbümtiche Gewicht der Kartoffeln zwifchen den Zahlen 1,063 und 1,127 ver: 


*) Der Betrag des Stärfemehls it hierbei dur Verwandlung deſſelben in Zucker 
und dur Gaͤhrung deſſelben beitimmt. Gs nimmt aber auch das Parenchym (Zellen: 
wände) daran Antheil, jo daß man ungewiß bleibt, wie viel von dem Mefultat auf 
Rechnung des legteren zu ſetzen ift. Doch fcheint diefe Ginmifhung, nad den vorher 
angeführten Analvfen zu —— nicht von Belang. 
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fhieden gefunden. Lüdersdorf und Berg haben nun vorgefchlagen, zu jeder 
Stufe des eigenthümlichen Gewichts den Stärkemehlgehalt auszumitteln und 
auf das fich ergebende Verhaͤltniß zwifchen beiden eine Berechnung zu gründen, 
melche jedesmal aus dem fpecififchen Gewichte den Stärkegehalt finden laͤßt. 
Dabei können jedoch viele Irrthuͤmer unterlaufen, befonderd wenn man vom 
Verſuch in's Große, 5. B. bei der ORNRINAINBRHRANNG, ſchließt. 


—— Aus der Geſammtheit der angefuͤhrten Thatſachen geht hervor, daß der 
Rabeungs: Werth der landwirthſchaftlichen Erzeugniſſe als Nahrungsmittel zunaͤchſt von 
der Menge feſter Materie, alſo mas daſſelbe iſt, vom Waſſergehalt abhängen 
und in der trockenen Materie nach dem Verhaͤltniß beſtimmt werden muß, in 
welchem ſich der waͤrmeerzeugende Theil darin zum blutbildenden verhält. Die 
Ziffern der nachftehenden Zufammenftellung,, welche ausfchließlih den zuver: 
täffigen WVerfuhen von Horsford, Kroder und Thomſon entnommen 

fin), geben eine bequeme Ueberficht diefer Verhältniffe. 
Es kommt auf 1 Gem.:Theil blutbildenden (fticjtoffhaltigen) Beftandtheil: 





Gew.:Theile Gew.:Theile 
u 
Ei — 58 
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im Talavera-Waizen 4, in d. Wintergerſte, Hohenh. 4,556) 2,164 
» Whitingtonfchen Waigen 4, Jerufalemgerfte . . | 9,761 2,876 
» Sandomierz- „ 4, — 
Mittel 4, 5,751| 2,520 
im Waizenmehl von Wien 8,667| 7,021 
Nro. | 4,166|2,724]| » 11,560) 9,793 
Mro. { 
Neo. 3 A — 
7 ‚25 
Nittel 6,220| 5,695 
im Ginforn 12,38 1165 
im Bee nie 5. in Tifherbfen aus Din . | 2,402 1,355 
im Hafer, Ri spenhafe, 80; » Felderbſen, Gießen . . | 220 — 
henheim Mittel . | 2356| — 
il 5,132]2,347 lin — — | 1,314 
—— - » großen weißen Bohnen, 
im Schilfroggen, Hohenheim | 4,561 |2,543 : u 
» Staudenroggen » » - | 5245 /3,009 —— > a 
Miter . | 4,00312,776 ” mu. | 200 — 
* in Linſen aus Wien . 2,136| 1,130 
im Roggenmehl, | zı85 » Saubohnen, Schottland . 2,263 — 
Nro. 2. | 4,225 in Milch..225 1,5 
Mittel . | 5,70514,012 Bent 
im Buchwaizen, Hohenheim | 9,093 19,455 Blefh - -» - -» » | 0,31 6i80,13 
» Buchmwaizenmehl, Wien | 13,300 4,439 The) - . .o. -—T307 = 





*) Nach Seite 74 u. folg. diefes Bandes. 
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Um daraus ein Urtheil über den Werth der Nahrungsmittel für das praßtifche 
Leben zu fällen, müßte zuvor ermittelt werden, in welchem Verhältniß der blutbil- 
dende Beltandtheil zu dem mwärmeerzeugenden in derjenigen Nahrung fteht, von 
ber mit Beftimmtheit bekannt ift, daß fie das Leben und die Thätigkeiten des Dr: 
ganismus vollftändig zu unterhalten vermag, alfo in der normalen Nahrung. Es 
müßte ferner diefes Verhältnig — da es nothmwendig je nad) Alter, Art der Thaͤ— 
tigkeit und Lebensmweife, und nad) Klima ıc. verfchieden fein muß, — für die Haupt: 
kategorien des Lebens feftgeftellt fein. Mit der höchften Wahrfcheinlichkeit kann 
man 3.3. vorausfagen, daß ein Menfch bei einem Beruf, der ihm geiftige Thätig: 
keit neben verhältnigmäßiger förperlicher Ruhe auferlegt, eines anderen Mifchungs: 
verhältniffes feiner Nahrung bedarf, als derjenige, den fein Beruf zum Umgefehr: 
ten zwingt. Thomſon hat einen einfachen und finnreihen Weg vorgezeichnet, 
um zu der fo wuͤnſchenswerthen Ergänzung diefer Luͤcken unferes Wiſſens zu 
fommen, indem er das Gewicht und die elementäre Zufammenfegung der in ei: 
ner gegebenen Zeit (von einer Kuh) genommenen Nahrung und ausgemworfenen 
Ercremente beftimmte. Aus beiden Factoren läßt fich berechnen, wie viel Nah: 
rung wirklich von dem Körper war aufgenommen (affimilirt) worden und 
in welchem Verhältniß dies Quantum gemifcht war. Er fand, daß eine Kuh 
bei Stallfuͤtterung täglich 15,28 Pfd. Ryegras affimilirte, worin 1,56 Pfo. 
biutbildende und 13,00 Pfd. wärmeerzeugende Beſtandtheile find. Beide ftehen 
alfo im Verhältniß von 1 : 81/,, ein Verhältniß, welches beim Menfchen höchft 
mwahrfcheinlich dem Gleichgewicht viel näher fteht, und zwar dem Mifchungs: 
verhältniß der Mehlfrüchte 1:5 oder 1 : 6 nahe kommen wird. Das kann man 
mit voller Gewißheit fagen, daß für den Säugling das Verhältniß bag ber Mid, 
naͤmlich 1 : 2,5, fein müffe. 

Aus einer (von Liebig mitgetheilten) Menage: Tabelle einer Compagnie 
Soldaten, welche mit Fleiſch, Brot, Gemüfe, Hütfenfrüchten, Bier, Schnaps, Fett 
ernährt wurde, läßt fi) das Verhaͤltniß des blutbildenden Beftandtheils zum 
märmeerzeugenden in der afjimilirten Nahrung, mit großer Annäherung zur Wahr: 
heit beflimmen, wenn man in Abzug bringt, mas mit den Excrementen in ber: 
felben Zeit wieder aus dem Körper geführt wird; es ergiebt ficy daraus, daß 855 
Mann verzehrt haben: 








Verhältniß der blutbilden- 
den zum gg Fre rt 
Beftandtheile in letzierer 







Pro. Nahrungs: 
mittel zufammen 4001 mit 298 : 1357 
Bo. Ercremente 
aufammen ... 294 » 13: 51 
Berhältniß des blutbilvenden zum ——— — 
der affimilirten Nahrung . . 285 : 1306 = 1: 4,7 


Die Quantität 4,7, welche aus der Lebensiweife von Perfonen entnommen 
ift, welche viel Eörperliche Bewegung haben, würde ſich jedenfalls für Perfonen 
mit figender Lebensweife vermindern. Obgleich diefe Zahlen, um ganz fichere An: 
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Werth der 
Rahrunges 

mittel. 


Berhaltuiß 
ihrer 


Mifhung. 
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haltspunkte zu gewähren, aus umfaffender ftatiftifcher Aufnahme in großem 
Maaßſtabe hervorgehen müßten, fo find fie doch der Wahrheit nicht fo fern, um 
nicht einige wichtige Schlußfolgerungen zu gejtatten. 

Zuvörderft fpringt in die Augen, daß das Mifchungsverhältnif von L: 4,7 
(welches Perfonen entipricht, die mäßiger Eörperlicher Bewegung unterworfen 
find) gerade dasjenige ift, welches den vornehmften Getreidearten, dem Waizen, 
Korn, der Gerite und dem Hafer von Natur innewohnt. Diejenigen, die aus: 
ſchließlich von Fleiſch leben, wie viele wilde Nationen und Jäger, oder von Hül: 
fenfrüchten, empfangen einen namhaften Ueberfhuß an blutbildenden Beitand- 
theilen, der entweder durch ſolche Zufüge ausgeglichen werden kann, die reih an 
waͤrmeerzeugendem Stoff find, oder durdy vermehrte Bewegung. Im Gegenfag 
dazu befinden ſich die unbemittelten Claffen der Bevölkerung bei ung; fie find 
in Folge der beftehenden focialen Zuftände auf das wohlfeilſte Nahrungsmittel, 
auf die Kartoffeln, befchränkt; je größer die Verarmung, um fo mehr fiebt 
man die beffere, aber Eofifpielige Nahrung von der Kartoffel verdrängt. Die 
Kartoffeln find nämlich um die Hälfte aͤrmer an blutbildendem Beltandtheil, als 
die Getreidearten; es hat mithin die Natur, die bei dem Wilden ſich nur eines 
Ueberfhuffes zu entledigen hat, in diefem Falle den ungleich fehwereren 
Kampf mit einem Mangel zu beftehen, worin fie nur den Inſtinkt zum Bun: 
desgenoffen hat, der den Armen immer antreibt, nach Möglichkeit des Verdien— 
ftes mit Brot, Mitch, Käfe, Kaffee zu Hülfe zu Eommen. Sedenfalld muß man 
geftehen, daß die Lebensweiſe der Aermeren durch die Armfeligkeit ihres ganzen 
Zuftandes mit Gewalt auf einen unnatürlihen Standpunkt gefchoben ift; dieſe 
Verruͤckung der naturgemäßen Lebensweife kann ihre Machtheile möglicher Weife 
in drei Richtungen offenbaren: fie kann zu mangelhafter Körperkraft und Ge: 
fundheit führen, dies ift nicht das Vorftechendfte; oder zu vermehrter Sterblichkeit 
und fürzerer Lebensdauer, woruͤber die Statiftit zur Auskunft verpflichtet ift; 
oder endlich zu Mangel an geiftiger Energie, zu einer Art ftupider Schlaffheit und 
Theilnahmloſigkeit für Alles, was die naͤchſten thierifchen Intereſſen Überfteigt, 
wohl die gemöhnlichfte Folge. — Mit der vorwiegenden Kartoffelnahrung find 
die betreffenden Claſſen ſchon gleihfam auf das legte Hülfsmittel hingeriefen, 
ftehen gemwiffermaßen auf dem Auferften Rande und haben feinen Boden mehr 
vor fih. Daher kommt es denn, daß fehon ein theilweifes Mißrathen der Kar: 
toffelernte die Maffen an allen Enden zur Empörung auftviegelt, eine um fo 
bedeutfamere Erfcheinung, meil der deutfche Arbeiter und arme Bauer ganz 
gewiß die Aufgabe gelöft hat, mit dem Minimum von Nahrung nody dazu von 
mangelhafter Qualität das größte Maaß von Arbeit zu leijten. — 

Die Verwendung der Kartoffel in der Landmwirthfchaft zum Branntwein: 
brennen erfcheint von obigem Geſichtspunkt aus als eine Scheidung des über: 
fhüffigen märmeerzeugenden Theiles, alfo des Stärkemehls, von dem Reſt def: 
felben mit dem blutbildenden Stoff oder Eimeis, welcher Reft, mit dem Kleber 
des Malzes vermengt, eine richtiger gemifchte halbgelöfte Nahrung bildet, 
deshalb aber auh, um fie der Natur des MWirderfäuermagens beffer anzupaffen, 
einen Zufag von Stroh oder fonft geringerem Futter verträgt. Da die Kartoffel 
das 10fache des Eimeifes an Staͤrkemehl enthält, fo kann davon beiläufig die 


d 
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Hälfte in Branntwein verarbeitet werden, bis ein Reſt bleibt, der im Verhält: 
niß der Öetreidearten (1 : 5) gemifcht ift. — 


Bom There, 


Aus den Beobachtungen und Nachrichten der verfchiedenen Reiſenden bat 
ſich herausgeftellt, daß der Thee in feinen verfchiedenen Sorten von den Blättern 
zweier Arten derfeiben Staude, der Thea chinensis und viridis, abftammt, welche 
zur Familie der Camellien gehörig, mit diefen auch im Aeußeren am meiften 
übereintommt. Der allgemeine Gebraudy des Theeaufguffes ift in China ſchon 
gegen den Anfang des fechsten Jahrhunderts nach Chrifto aufgefommen, aber 
erft fehr fpät, nämlich durch die holländifch- oftindifche Compagnie im Anfang bes 
fiebenzehnten Jahrhunderts nach Europa übertragen worden. Um’s Jahr 1666 
kam der erfte Thee nach England und ift erft feit dem Gedenken der Älteften 
Leute Nationalbedürfniß geworden. — Die Chinefen nennen ihn tscha, in 
der Volksſprache der Provinz Fokien tiä, woher das europdifche Thee, tea, the 
foll abgeleitet fein. Die Theediftricte Chinas liegen zmifchen dem 24% und 25° 
M. B., fo daf die Theeftaude ein fubtropifches Gewaͤchs genannt werden fann; 
fie bilden auf diefem Gürtel zwei Gruppen: eine meftliche, die ifoliet ift, und 
eine oͤſtliche, welche allein den doppelten Handel zu Land über Kiachta und 
zur See verfieht. Die Fortpflanzung des Thee's gefchieht durch Samen, bie 
Gultur ohne Dünger auf einem mageren Boden, der nicht wafferarm fein darf 
und am beiten die Abhänge nach Mittag an den Gebirgen und Hügeln ein: 
nimmt. Won China aus ijt der Thee mit Gluͤck in Brafilien, britifch Indien 
und Java angepflanzt worden. Der Theeftrauch gewährt erft im dritten Jahre 
eine Ernte, iſt aber alsdann noch nicht ausgewachfen. Gegen fein fiebentes 
Jahr hin hat er Manneshöhe und mehr erreicht; er bringt alsdann nur nod) 
fpärliches hartes Laub und wird abgefchnitten, worauf er Wurzelfchoffen treibt 
und fo abmwecfelnd, bis er gegen das bdreißigfte oder vierzigfte Jahr hin ab: 
ftirbt. — 

Im Handel erfcheinen zwei Hauptarten Thee, nämlich der grüne und 
der ſchwarze, melde von den Blättern derfelben Staude fein Fönnen. Unter 
den grünen Arten find der Hyson, Haysan oder Hayswen, der Perlthee, 
der Gunpowder Thee, der Tehulon; unter den ſchwarzen der Bouy, der 
Souchon, der Pekao und Souchay die bemerfenswertheften. Diefe Arten 
und Unterarten find durch die Zeit des Einſammelns, durch den Entmwidlungs: 
grad im Wachsthum und vorzugsmeife durch die Art bedingt, wie die Theeernte 
handelögerecht zubereitet wird. 

Man erntet dreimal: im halben April, im Juni und im Juli, in abneb: 
mender Qualität und etwa 2 Pfd. per Straudy jährlich. 

Die Zubereitungsmeife, welche Guillemin in Brafilien und v. Sie: 
bold in Japan Eennen lernten, ſowie diejenige, welche Bruce als die in 
DbersAffam gebräuchliche angiebt, ſtimmt mit derjenigen überein, welche 
Starke, Abel und andere chinefifche Meifente nad) dem Augenſchein be: 
ſchrieben. Hiernach ift der ſchwarze Thee das Mefultat der Trocknung und 


Abſtammung 


Arten 


72 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gemerbe. 


Bubırei. Röftung der Theeblätter Über freiem Feuer; während der grüne Thee 
duch Welken der Blätter in Dampf und bloße Trodnung erhalten wird. 
Der ſchwarze Thee verhält fich daher zum grünen Thee einigermaßen wie Darr: 
mal; zu Luftmalz. 

— Wenn die zum ſchwarzen Thee beſtimmten Blaͤtter gehörig ſortirt find, 
fo kommt es darauf an, fie fogleih, d. h. noch an demſelben Tage zu. ver: 
arbeiten. Man beginnt damit, diefelben in fehräg gelagerten Sieben aus 
Bambus den vollen Sonnenftrahlen auszufegen, bis fie anfangen, zufammen: 
zufchrumpfen, was man durch Klopfen zwifchen den Händen zu befördern fucht. 
Es fcheint, dag man damit ein mehr loderes Aufeinanderliegen in der eifernen 
Pfanne beswedt, wohin die Blätter nunmehr gebracht werden; fie ift von 
Gußeifen und etwas geneigt Über freiem Feuer eingemauert. Der Punkt, bis 
su dem man den Thee erfahrungsmäßig erhigen darf, fällt mit der Grenze zu: 
fammen, bei welcher feine Temperatur den Händen des Arbeiter unerträglich 
wird. Um biefen Hisgrad nicht zu Überfteigen, bringt man die Blätter, fo oft 
fie ihn erreicht haben, in einen Korb zum Abkühlen und dann wieder in die 
Pfanne zuruͤck. Inzwiſchen nehmen die Arbeiter jedoch jene, für die Qualität 
des Thees hochwichtige Verrichtung vor, melde man das Kneten oder Rols 
len nennen fönnte. 

Das Kneten befteht darin, daß man einen Haufen noch warmer und 
weicher Theeblätter zu einem Ballen zufammenfnetet und denfelben unter dem 
Drud beider Hände auf dem Tifche hin und her drüdt, um ihn alsdann twieder 
auseinander zu zupfen. Durch das Wollen zwiſchen den flachen Händen 
werden die einzelnen Blätter fo um ſich felbft gewickelt und zufammengerungelt, 
mie fie ſich im täuflichen Thee vorfinden. Schon in der Pfanne fchwigt etwas 
von dem didlichen Safte aus, von dem noch mehr und zwar abfichtlich beim 
Kneten und Rollen ausgedrüdt wird. In demfelben Maaße, als der Thee 
hierbei wirkſame Saftbeftandtheile einbüßt, wird er beim Genuß fich milder 
und meniger ſtark auf die Merven wirkend zeigen. — Damit der in der Pfanne 
ausfhmwigende Saft nicht anklebt und anbrennt, fo wird fie von Zeit zu Zeit 
mit MWaffer gereinigt. Die angedeutete Aufeinanderfolge von Röften und Küb: 
(en wird nach Umftänden bis zu ſechs- und mehrmal wiederholt. Den legten 
Grad der Trodnung giebt man dem Thee jedoch am liebften über einer rauch: 
freien, offenen, geruchlofen Kohlengluth, über die er in Sieben gehalten wird. 

Man verlangt von einem guten Thee, daß feine WBlätter möglichft voll: 
fommen gerollt und unzerbrödelt find. Es ift unverkennbar, daß die Beſchaf— 
fenheit und Güte des Thees wohl in höherem Grade von der Zubereitung als 
von der Güte der frifchen Blaͤtter abhängt, und daß mithin eine Behandlung 
mit europäifchen Hülfsmitteln einen unberechenbaren Einfluß auf Werth und 
Gleichmaͤßigkeit der Waare Äußern würde. 

EEE Zu grünem Thee beftimmte Blätter werden auf Horden in einer Art 

a  Kaften aus Bambus gefchichtet, deffen Boden ein Waſſerkeſſel if. Die durch: 
ftreichenden Dämpfe des Eochenden Waffers bringen fie zum Welken, worauf 
fie gerollt und kurzweg in dem eifernen Keffel getrodnet werden. Die hellgrüne 
Farbe diefes Thee's erklärt fich leicht aus der befannten Erfahrung der Her: 
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barienfammler, daß manche Pflanzen, die fonft unvermeidlich: ſchwarz werden, wie 
Orchideen, ihre grüne Farbe aufs Schönfte beibehalten, wenn fie vor dem Trock⸗ 
nen zwifchen Papier in Dampf getödtet werden. Der grüne Thee ſchwitzt beim 
Zrodnen weit weniger von dem erwähnten Safte aus, bleibt mithin reicher an 
Saftbeftandtheilen, ein Umftand, melcher feine viel eindringlichere Wirkung auf 
das Nervenſyſtem hinreichend erflärt. — 

Ob die Chinefen den Gerudy des Thee's durch Beimifhung mohlriechender vertatſchung 
Blumen oder Wurzeln geben, ift eine unbeftimmte und unmahrfcheinliche Wer: 
muthung; daß fie dagegen die heilgrüne Farbe des fogenannten grünen Thee's 
fälfhen, ift eine neuerdings von R. Warrington umftändlich erwiefene That: 
ſache. Er fand mit Hülfe des Mikroſkopes und chemifcher Reagentien, daß alle 
in England eingeführten grünen Theeſorten mit einem färbenden Pulver über: 
jogen find, melches einerfeit8 aus einem orangegelben Pflanzenftoffe, andererfeits 
aus Berlinerblau, alfo einer giftigen Farbe, zufammengefegt ift, deffen tiefes Blau 
man mit Gppspulver oder Kaolin in einen hellen Thon verwandelt hat. Die 
über die chinefifche und javanefifche Theeerzeugung vorhandenen Aufzeichnungen 
laffen keinen Zweifel übrig, daß die Chinefen die gelbe und blaue Farbe betrüge: 
riſch in der beftimmten Abſicht zufegen, um dadurch das helle Grün der ebelften 
Theeſorten nadyzuahmen — und daß dies nur für die zur Ausfuhr, nicht für 
die zur inneren Gonfumtion beftimmte Waare geſchieht. Durch trodenes Schüt: 
teln, noch beffer durh Schütteln mit faltem Waſſer und nachheriges Ablaufen: 
laffen auf einem Mouffelinetuche kann man den Farbeftoff voliftändig befeitigen. 
Die gemwafchenen Blätter haben nach dem Trocknen ein ganz verfchiedenes An 
ſehen, fie erfcheinen faft fo dunkel wie der ſchwarze Thee mit glatter, weniger 
runzlicher Oberfläche. Gerade fo fieht eine Theeforte aus, melche bei den eng» 
liſchen Theehändlern unter dem Namen »unglafirter Thee« vorfommt. Diefe 
Sorte ift dunkelbraun, hoͤchſtens gelbbraun ohne alles Grün oder Blau; feine 
Oberfläche ift nur mit etwas Gyps überzogen. 

Unter den Berfälfchungen des Thee's mit fremden Pflanzentheilen, die 
öfter genannt werben, gehören die Blätter der Stachytarpheta jamaicensis, 
einer WVerbenacee und der Blätter verfchiedener einheimifcher Gewaͤchſe, wie der 
Schlehen u. a. m. — 

Das Ergebniß der chemifchen Unterfuhung des Thee's ift in mehrfacher 
Beziehung merkwürdig. 

Durch vollftändiges Austrodnen bei 100% C. verlieren die verfchiedenen Mwafergesatı. 
Theeforten nach Mulder faft gleihmäßig 4 Proc.; Peligot dagegen fand den 
Waffergehalt, als er 27 Tiheeforten bei 1109 E. trodnete, bei den ſchwazren Sor: 
ten 8 Proc., bei den grünen 10 Proc. durchfchnittlich. — 

Meben der Gefäß: und Zellenfubftanz der Blätter, welches bei den ſchwar— Sgemifgei 
ven Sorten 27 bis 28 Proc., bei den grünen (in Uebereinflimmung mit der 
oben befchriebenen Zubereitung) nur 17—18 Proc. beträgt, enthält der Thee 
ohne Unterfchied der Sorten 4,76 bis 5,56 Afchenbeftandtheile, aus Schwefel: 
fäure, Phosphorfäure, Salzfäure, Kalt, Kali, Eifenorpd, Kiefelerde beftehend. 
Der Reft find Pflangenftoffe, die mit verfchiedenen Fluͤſſigkeiten aufgelöft und 
ausgezogen werden Eönnen; fie find theil® von der Art, wie fie überhaupt allen 
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Pilanzentheilen gemein find, fo Gummi, Wachs, Harz, Blattgrün ıc., theils 
die für die Natur und Wirkung des Thee's befonders charakteriftifhen, nämlich 
ein eigenthümliches flüchtiges Del, Gerbeftoff (Gerbfäure) und das 
Thein. 

Die Gerbfäure ift derjenigen fehr Ähnlich, welche in der Eichenrinde und den 
Gallaͤpfeln vorkommt und theilt mit ihr die Eigenfchaft, Eifenfalze ſchwarz (als 
Dinte) zu fällen. Ihre Quantität ift auffallend und nah Mulder in den 
grünen Sorten (18 Proc.) beinahe um die Hälfte größer, als in den ſchwarzen 
Sorten (13 bis 15 Proc.) 


Das flüchtige Det ift citronengelb, erſtarrt leicht, ſcwwimmt auf dem MWaffer 
und verharzet leicht an der Luft. Es hat den Gefhmad des Thee's in fo hohem 
Grade, daß er fich, wenn «8 auf die Zunge gebracht wird, über den ganzen 
Schlund verbreitet, und wirkt ftart auf die Merven, Beben und Äähnlihe Zu: 
fälle hervorbringend. Wenn man XThee mit MWaffer deftillire, fo wird das Del 
abgefchieden und mit hinübergetrieben; durch Kochen oder Infufion wird e8 vom 
Waſſer, welches fich damit belädt, ausgezogen. Wie man fieht, muß ein großer 
Theil diefes Deled beim Trocknen des Thee's verloren gehen, wenn er anders 
in den Blättern ſchon eriftirt und nicht etwa durch das Trocknen erzeugt wird. 
Seine Menge ift in den grünen Theeforten ungefähr 1, in den ſchwarzen 
1/, Proc. Ohne Zweifel ift die Wirkung des Thee's auf den Organismus zu 
einem gewiffen Theil diefem flüchtigen Dele zuzufchreiben, obgleidy fie im grö- 
ßeren Maaß von dem 

Thein abhängt; darunter verftcht man eine aus Koblen:, Waffer:, Stid: 
und Sauerftoff zufammengefegte Verbindung (Cs Hio N4 O5), weldye Säuren neu⸗ 
tealifirt und fi dadurdy den fogenannten organifchen Bafen anreiht. Es ift aus 
Waſſer Ernftallifirt, mit 2 Yequival. oder 8 Proc. davon verbunden und bildet 
als Hpdrat fchöne, weiße, feidenglängende, nadelartige Kryftalle. Diefe verlieren bei 
100° ihr Kryſtallwaſſer, ſchmelzen bei 1789 und verflüchtigen fic unverändert bei 
385° G.; e8 kann mithin das Thein beim Trocknen des Thee's nicht wohl ausge: 
trieben werden. Es Löft fich leicht in heißem, viel ſchwerer in kaltem Waffer und 
wird daraus unter den gewöhnlichen Neagentien nur vom Gerbeftoff gefällt, mit 
dem es zu einer unlöslichen Verbindung zufammenteitt; Ddiefe Verbindung ift 
in heißem Waſſer löslich und fcheidet fi beim Abkühlen als Truͤbung aus. 
Das Thein hat keinen Geruch, aber einen leicht bitteren Gefhmad. Es ver: 
hält fi) das Thein zum Thee ungefähr wie das Chinin zur Fieberrinde, d. h. 
in dem Thein ift wohl vorzugsweife die Eräftigende, erregende MWirfung des 
Thee's zu fuhen. Man glaubte anfangs wegen des geringen Gehaltes bes 
Thee's an diefem Stoffe daran zweifeln zu muͤſſen. Wirklich hat ihn Mut: 
der auf ungefähr 1/, Proc, Stenhoufe fpäter auf 1 Proc. beftimmt, bis 
endlich Peligot nachgewiefen hat, daß er nicht unter 6 Proc. des teodenen 
Thee's fein kann. Es geht dies ſchon mit viel MWahrfcheinlichkeit aus dem 
ungemein hohen Betrag des Sticftoffes in den Theeblättern, der zweimal 
fo viel beträgt, als in dem Waizen- oder MRoggenmehl und aud) daraus hervor, 
daß in dem von Waſſer ausziehbaren Theil des Thee's faft die Hälfte des 
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Stickſtoffes begriffen ift, welches beinahe ausfchlieflidy dem Thein zugefchrieben 
werden muß *). 

Meben dem Thein ift eine andere fticftoffhaltige Verbindung in dem sarcın 
There, melde von Waffer nur alsdann aufgelöft wird, wenn man etwas Kali 
zugefeßt hat; fie ift nad Peligot durch Säuren fällbar und ihrem Gefammt: 
charakter nah S. 55 der bereits befchriebene- Käfeftoff ; er wird durch feine Ver: 
bindung mit einem anderen Körper (Gerbefäure) untöslich in den Theeblättern 
zurüdgebalten. 

Aus dem WVorhergehenden ergiebt ſich von felbft, daß nur ein Theil der in Der iron 
den Theeblättern enthaltenen Subftanzen in Waſſer löslich ift und in das nach 
europäifcher und chinefifcher Sitte damit bereitete Getraͤnk übergeben kann. 
Nah Mulder ſchwankte die Quantität des dem ſchwarzen Thee mit heißem 
Waffer entzichbaren Theiles bei 6 Sorten zwiſchen 29 und 38 Proc., bei eben 
fovielen Sorten grünem Thee zwifchen 34 und 46 Proc. Peligot fand für 
die ſchwarzen Sorten 38 Proc., für die grünen 43 Proc. als Mittelzahl für die 
täufliche, ungetrodnete Waare, und beftimmte den Sticftoffgehalt diefes auflös: 
lihen Theils, welcher faft ganz von Thein berrühren muß, zu 41/, Proc. für 
beide Arten. Darnach würden aus 100 Theilen Thee, unter der Vorausſetzung 
völliger Erfchöpfung, gegen 6 Proc. Thein in den Aufguß übergeben; allein bei 
dem gewöhnlichen Verfahren, Theeaufguß in der Haushaltung zu bereiten, findet 
niemals eine wirkliche Erſchoͤpfung Statt, indem beiläufig 1/, ungelöft bleibt; 
fo 3. B. gaben 100 Gr. Gunpomder mit 10 Pfd. Waffer infundirt, nur 31 Gr. 
Ertract mit gegen 5 Proc. Thein. Gemöhnlicher Theeaufguß enthält: das 
flüchtige Del, Thein an Gerbfäure gebunden, nebft Gummi und anderen ertrac: 
tiven Theilen. Durch mirktiches Auskochen des Thee's würde man alles Theeoͤl 
verlieren; durch kaltes oder laues Waſſer wenig oder fein Thein bekommen. 
Nur durch Aufgiegen von ganz fochendem Maffer in dichtfchließenden Kannen 
geht die Verbindung des Theins mit Gerbfäure gehörig in Auflöfung und wird 
das aromatifche Theeöl dem Waſſer einverleibt, ohne zugleich ausgetrieben und 
verflüchtigt zu werben. Ein guter Theeaufguß, wie Jedermann weiß, trübt ſich 
beim Erkalten und bededt fidy mit einer Haut, die vom Ausgefchiedenwerden des 
gerbfauren Theins herrührt. — 

Die völlig erfchöpften Theeblätter enthalten noch 41/, Proc. Stickſtoff, das 
ft ungefähr die Hälfte der in dem kaͤuflichen Thee enthaltenen Menge; wenn 
die Beobachtung von Peligot, mie nicht zu bezweifeln, richtig ift, daß diefer 
Stickſtoff von Caſein herrührt, welches durch feine Verbindung mit Gerbfäure 
daran gehindert wird, fich in Waſſer aufzulöfen; fo muß die Menge deſſelben in 
den erfchöpften Blättern etwa 28 Proc. und im käuflichen Thee etwa 15 Proc. 
betragen. Dann unterliegt e8 aber auch keinem Zweifel, daß uns (nad) europäi- 
Iher Sitte) eine nicht unbedeutende Menge gerade des nahrhafteften Beftandtheils 
entgeht und denjenigen Völkern zu Gute kommt, die nicht bloß den Abfud, fon= 
dern die Blätter felbft wie Gemüfe verzehren. in Beifpiel aus Peligot's 
Unterfuchungen mag das Gefagte veranfchaulichen: 





) 1 Sewichts- Theil Stickſtoff entipricht 3,47 Thein. 


Der Ziegel: 
thee, 


Der Para: 
guabthee. 
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100 Theile Gunpombder Thee geben: 100 Theile Souchong geben: 
N || 
Waſſer 10 Waſſer 8 
flucht. Del 0,5 flücht. Del 0,5 
Ertract 47 mit Thein 6,0 Grtract 43 mit Thein 60 
Erſchöpfte Blätter 43 mit Gafein 12,0 | Erfhörfte Blätter 49 mit Gafin 14,0 
100 Thfe. 100 The. 


Unter den Völkern, welche den Thee nicht als Aufguß, fondern in Subftanz 
genießen, find befonderd die Nomaden zu verftehen, die einen großen Stridy des 
mittleren Afiens bewohnen, die Mongolen, Buräten. Sie erhalten eine eigene 
Sorte Thee, den Ziegelthee, von ihren chinefifhen Nachbarn; was fie nicht 
felber brauchen, gebt nah Sibirien, theils auch nah Aſtrachan zu den Kal: 
müden. Der Biegelthee wird dort fo allgemein gebraucht und ift fo gänzlich 
Volkbedürfnig, daß er Überall in der Mongolei und in Zaurien als Handels: 
münze im Cours und gültig if. Die Verbreitung des Thee's in jenen Gegenden 
ftammt wmefentlih von der Maafregel der mandfchurifchen Kaifer, den Sold 
der mongolifhen Truppen mit Theetafeln zu bezahlen. Diefes chinefifche, in 
China aber nie gebrauchte Fabrikat befteht aus den alten, gröberen Theeblättern, 
Abfällen und Stielen der befferen Sorten und Blättern anderer Sträuche, welche 
Ingredienzien mit dem Blutwaffer (Serum) des Ochſen- oder Schafblutes ange: 
macht und zu vieredigen diden Kuchen geformt werden, woher der ruffifche 
Name Kirpitschnoi Tschai, d. i. Badfteinthee. Er hat für diefe Nomaden 
die Bedeutung eined wenig volumindfen Nahrungsmitteld, welches felbft das 
fchlechtefte Steppenmwaffer trintbar macht. Sie pflegen ihn zerrieben mit Waſſer 
aufzutochen und unter Zufag von etwas Mehl und Schaf:, Rinde: oder Pferde: 
fett (auch eines Talglichtes im Nothfall) eine Art Brühe daraus zu bereiten, 
die fie mit Steppenfalz und wenn möglich mit Afche oder anderen alfalifchen 
Salzen verfegen. Legteres, obgleich unbewußt, offenbar um den Käfeftoff beffer 
zu löfen. 

Was der gewöhnliche Thee für den größten Theil von Afien, für Europa 
und Nordamerika ift, das ift ein Ähnliches Product, der Paraguay: Thee für 
einen großen Theil Südamerikas, befonderd Paraguay, la Plata, Peru und 
Quito. Der Straudy, eine Art Stechpalme (Ilex paraguariensis, St. Hilaire) 
in Paraguay, Uruguay und dem Inneren von Brafilien einheimiſch und wild⸗ 
wachfend, erreiht die Größe eines Orangenbaumes, hat lÄngliche fpatelförmige, 
3—4 Zoll lange Blätter und heißt Yerva mate, bei den Indianern Cau- 
Coup *). Der Paraguay: Zhee, fo wie er im Handel vorfommt, ift von 
ſchmutzig gelbgraulicher Farbe, ein Gemenge von fehr Eleinen Blattſtuͤckchen 
nebft bis zolllangen Stiel» und Stengelftüdichen gemengt, welches kuͤnſtlich 
durch Trocknen Über euer zubereitet if. In Paraguay liefert dieſe Zuberei— 
tung einen befferen Thee, als in Brafilien; fein Gefchmad ift eigenthämlich, 
doch den geringen Sorten des chinefifchen Thee's nahefommend. Der Gebraud) 


*) 68 fcheint eine geringere unädhte Sorte Paraguay-Thee auch von der Cassine 
Gougouha Mart. gewonnen zu werben. 
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diefeß Thee's, der von den Eingeborenen bei der Eroberung auf die Portugiefen 
übergegangen ift, bewirkt eine angenehme Aufregung , welche durch Opium auf: 
gehoben wird. — Man genießt ihn wie den chinefifchen Thee, als Aufguß mit 
Zuder, zumeilen mit Limonenſaft. Der Paraguapthee ift viel unvollftändiger 
befannt, als der chinefifhe. Tromms dorf hat darin Zanningenfäure (Gatechu: 
fäure, eine Art Gerbefäure) und Stenhoufe Thein entdedt. Kesterer fand — 
freilich nach einer Methode, die ihm beim chinefifchen Thee kaum 1/, des wahren 
Gehalte gab — nur 0,13 Proc. davon. 

Die europäifhen Nationen haben ſich — was den Gebrauch der hier in 
Rede ftehenden Getränke betrifft, förmlich in zwei Parteien gefpalten: die eine, 
die Engländer an der Spige, wie die meiften ihrer Golonien und Xöchterländer, 
haben den Thee zum berrfchenden Getraͤnk erforen und zum Volksbeduͤrfniß 
gemacht, während der Kaffee mehr wie ein Lurus nebenher geht. Bei der an: 
deren Partei, wie den Franzoſen und Deutfchen, ift im Gegentheit der Gebraud) 
des Thee's etwas Angelerntes, mehr Gonventionelles geblieben, mas hoͤchſtens 
eine Bedeutung für den gefelligen Verkehr und da nur der höheren Glaffen, 
feineswegs aber in dem materiellen Leben der Maffe des Volkes erlangt hat. 
Es haben fihb nah dem Mufter des Drientes die Sympathien vielmehr dem 


Kaffee 


jugerwendet und ihn in gleicher Weiſe zum Volksbeduͤrfniß erften Ranges er: 
boben *). Die einfachen Kolgen davon waren feine Wichtigkeit als Handels: 
maare und die Abhängigkeit der nördlichen Eaffeegenießenden Nationen von den 
kaffeeerzeugenden Ländern. Diefe find urfprünglih nur Arabien und Aegypten 
gewefen; aber nachdem ber Gebrauh in Europa im großer Verbreitung Fuf 
gefaßt hatte, ließen ſich alle Staaten angelegen fein, den Anbau diefes wichtigen 
Products auf die Colonien auszudehnen. Won ber Zeit an ſah man Kaffee: 
pflanzungen in Weftindien, in Oftindien, in Brafilien entftehen und bezieht 
diefe Waare aus feiner alten und neuen Heimath zugleih. Das mas durd) 
den Handel zu uns kommt, ift der aus der Frucht herausgefchälte Samen 
der Coffea arabica, eines Strauchs aus der Familie der MRubiaceen, der im 
freien Wuchs eine Höhe bis zu 30 Fuß erreicht, bei der Cultur aber gewöhnlich auf 
Mannshöhe zuruͤckgeſchnitten wird, um die Fruchtbildung zu befördern. Die 
Frucht ift eine zmweifamige Beere, von Farbe und Anfehen einer Eleinen Kirfche 
ſeht Ähnlich, von denen jede alfo zwei Kaffeebohnen in einer fleifchigen Hülle 
enthält. Weil die Früchte nicht gleichzeitig reifen, fo ift fiir diefelbe Ernte ein 
mehrmaliges Einfammeln nöthig; von den eingefammelten Früchten wird das 
Fleiſch, welches fehr zuderhattig ift, theils durch Gährung, theils durdy mecha- 
nifche Arbeit geſchieden. Entweder quetfcht man die frifchen reifen Beeren 
zwiſchen Walzen und läßt den Brei auf einem Sieb ablaufen, um die getrennten 
Beeren durch Einweichen und Auswafchen in Waffer weiter zu reinigen und 


*) Im Jahre 1840 betrug die Gonfumtion im Zollverein 2 Pfund 11 Loth auf 
ven Kopf, 
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dann zu trodnen. Es bleibt dann nur noch übrig, die innere häutige Hülle 
von den Bohnen (durch Knirfchen unter einem ſchweren hölzernen Made) abzu— 
ſchaͤlen und die reinen Bohnen davon (wie das Getreide) mit einem Fächerrade 
zu reinigen. Oder — dies ift die in Venezuela gebräuchliche Art — man breitet 
die Beeren auf Horden in der Sonne aus, wo fie während 14 bis 20 Tagen 
erft weinig gähren, dann eintrodnen. In zwei Operationen werden alsdann 
auf Mühlen erft die Bohnen herausgefchätt und dann von den Samenhäuten 
befreit. — 

Der Gebrauch des Kaffee's datirt in Arabien vom Ende des 15ten Jahr: 
bunderts her; in Paris ift derfelbe erft um’s Jahr 1669 eingeführt und das 
erite Kaffeehaus von einem Armenier in St. Germain 1672 eröffnet worden. — 
Obgleich ein einziger Baum bis zu 20 Pfund tragen kann, fo rechnet man doch 
in Venezuela nur 1,8 Pfund. Ein Morgen (— !/, Hectare), der 2560 Bäume 
faßt, liefert daher im Mittel eine jährliche Ernte von über 1100 Pfund trodene 
Bohnen. " | 

* Die Unterfuhungen über den Kaffee haben zu höchft wiſſenswerthen, ob: 
gleich in quantitativer Beziehung noch mangelhaften Nefultaten geführt. 


Das Gewebe der Bohnen ifl von einer hornartig ausfehenden Maffe ge: 
bildet, die mit der eigentlichen Holzfafer zwar die Zerfegungsproducte durch Hitze 
(Effigfäure 2c.) gemein hat, aber weder mit ftarfen Säuren Zuder bildet, noch 
ein gleiches phyſikaliſches Verhalten, noch eine gleiche procentifche Zufammen: 
fesung bat. Diefe Art Pflanzenfafer gehört vielmehr zur Gattung der holzigen 
Ineruftationen und fehließt im Kaffee eine Reihe von Stoffen ein, unter denen 
die wichtigſten nachftehend bezeichnet find. Schon Robiquet hat in den 
Kaffeebohnen 10 Proc. Fett nachgewiefen, ein Gehalt, der nah Panen 
im Mokka bis auf 13 Proc. fteigen kann. Diefes Fett bat Rochleder als 
ein Gemenge der Verbindungen des Glyceryls mit der Delfäure und der Pal: 
mitinfäure erkannt, welche lestere fhon S. 336 I. als Beftandtheil des Palm: 
oͤles angeführt worden. Das Fett ift an fich geruchlos und enthält nur wie 
die Bohnen felbft den eigenthümlichen Geruch des Kaffees von einer höchft 
geringen Menge eines flüchtigen Deles von orangegelber Farbe, welches bei 
7209 C. überdeftillitt. Wie weit diefes Aroma in den frifhen Bohnen enthal: 
ten ift, oder durch das Roͤſten erft entwickelt wird, ift nicht gehörig in's Klare 
gebracht. 

Unter dem Namen Kaffeefüure bat ſchon Pfaff und Andere, am be: 
ftimmteften aber Rochleder einen Beſtandtheil des Kaffee's kennen gelehrt; fie 
ift in dem Verhaͤltniß C,H, O0, — 2 H,O zufammengefest und darin, wie es 
ſcheint, mit Kalt, Kalk, vielleicht auch anderen Bafen verbunden. Die Kaffee: 
faure geht im diefem Zuftande an das Maffer Über, womit der Kaffee gekocht 
wird. Sie reiht fich zunächft an die Gerbefäuren an, entmidelt beim Roͤſten 
(über 1800) den Geruch des gebrannten Kaffees und verändert fich dabei in 
eine andere Säure, die mit Bafen verbunden bleibt, wenn ſolche zugegen waren. 
In Waffer leicht löslich theilt diefe Säure demfelben einen fäuerlich adftringiren- 
den, nicht bitteren Gefhmad mit; fie zieht den Sauerftoff der Luft raſch an, 
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indem fie fih damit verbindet; ihre Salze des Kalks und des Baryts merden eremirher 
dadurch grasgruͤn gefärbt. DeRans. 

Bon Runge ift (fhon 1820) der Beftandtheil unter dem Namen Kaffein waren 
abgefhieden worden, den man fich mit Recht als das Wirkſame, als den Träger 
der befonderen Wirkung des Kaffee's anzufehen gewöhnt hat. Erſt fpäter hat 
Jobſt dargetban, daß das Kaffein mit dem Thein in der Zufammenfegung über: 
eintommt *): 

Then — 50,1 Kobtenftoff + 29,0 Stieft. — 5,2 Wafferft. + 15,7 Sauerft. 
Kfn—498 9 +88» +51 9 +162 » 
und in den fonftigen Eigenfchaften nicht abweicht. Leider find über die Menge 
des Kaffeins in den Kaffeebohnen keine genügende Beftimmungen vorhanden, 
denn die Angabe von Pfaff, daß die frifchen Kaffeebohnen nur 1/,,, enthalten, 
möchte jedenfalls viel zu gering fein, da fhon Payen in jenen fünfmal mehr 
und Robiquet ebenfo viel bis 1/500 im geröfteten Kaffee fand. 

Wenn die (frifchen oder ſchwach geröfteten) Bohnen mit Waffer ausgezo: sera 
gen werden, fo Löft fich eine geringe Menge einer anderen ftiditoffhaltigen Sub: 
fanz auf, welche Rocleder als diejenige der Hülfenfrüchte (S. 55), als Legu- 
min (mit einer Spur Eiweißſtoff) erfannt und beftätigt hat. Ein viel größerer 
Theil bleibt in den erfchöpften Bohnen an Kalk gebunden zuruͤck, woran der 
Kaffee fehr reich ift. Setzt man dem MWaffer etwas Eohlenfaures Natron zu, fo 
geht beinahe alles Kegumin in Löfung. Werden Kaffeebohnen mit Waffer über: 
goffen, fo fängt ſich alsbald eine Zerfegung des Legumins an zu bethätigen, die 
negen ded Gehaltes der Bohnen an Zuder fofort eine geiftige Gaͤhrung nad 
fi) zieht. Es ift möglich, daß der leßtere aus dem Fleifch der Kaffeebaumfrüchte 
in den Kaffee übergegangen ift. 

Zu den angeführten Stoffen, welche man vor den Übrigen im Kaffee charaf: 
terifirt und unterfchieden hat, agfellen ſich noch mineralifche, die beim Verbrennen 
als Afche (3,19 bis 5 Proc.) zurüdbleiben und aus £ohlenfaurem, fehmwefelfau: 
em Kali, Chlorkalium, Eohlenfaurem und phosphorfaurem Kalk, Bittererde, 

Sifen: und Manganornd beftehen. 

Dem Gebrauch frifcher Kaffeebohnen ftehen zwei Unbequemlichkeiten ent: zunercı 
gegen, nämlich ein etwas herber Gefhmad und die Schwierigkeit, die Bohnen un), 
u pulvern, was zum Zwecke richtiger Ausziehung unumgänglich nöthig ift. 
Beiden pflegt man der herrfchenden Sitte gemäß und zwar fehr paffend durch 
Röftung, d. i. Erhigung des Kaffees bis zu einem gemwiffen Zerfegungsgrabd, 
su begegnen. Dadurch werden die Bohnen trofen und fpröde, zugleich wohl: 
ihmedender und zu einem größeren Theil auflöstih. Obwohl man über die 
hemifhe Veränderung feine genaueren Auffchlüffe hat, fo ift doch gewiß, daß 
fe fih am meiften auf die Kaffeefäure erftredt, die dadurch unter Ent: 
widlung eines angenehmen brenzlihen Aromas in eine andere Säure umge: 
wandelt wird. Nah Payen ſoll zugleich der mit ihr verbundene Antheil 
Kaffein in Freiheit gefegt werden. Auch der Zuder erfährt ein ähnliches 
Schickſal und geht in braunen, gebrannten Zuder oder Karamel über. Es 


*) Die Zahlen find unmittelbare Ergebniffe ver Analyfe. 
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313* verſteht ſich von ſelbſt, daß bei einer zu hohen Temperatur, wobei die Bohnen 
mehr verkohlen, als roͤſten, der ganze Zweck verfehlt wird, indem alsdann die 
brenzlichen Producte der Pflanzenfaſer ſich mit denen nach gebrannten Horn 
riechenden des Legumins miſchen, das eigentliche Aroma gaͤnzlich fortgeht, nach 
einander erſt der Zucker, dann das Fett zerſtoͤrt und das Kaffein ausgetrieben 
wird. Daß letzteres theilweiſe auch bei einer guten Roͤſtung nicht zu vermei: 
den ift, beweift der Vergleich des frifhen Kaffee's mit dem geröfteten. Der 
frifche Kaffee giebt nämlich einen adftringirenden Aufguß, der, während ihm ber 
beliebte feine Gefhmad fehlt, zugleich viel ftärfer auf die Nerven wirkt. Ob: 
gleich die Grenzen von der Natur ziemlich ſcharf angedeutet find, in denen bie 
Roͤſthitze bleiben muß, fo überfchreitet man doch in der Haushaltung diefelben 
täglich, ohne freilich immer in das angedeutete Ertrem zu verfallen. Die ent: 
fehieden größere Fertigkeit der Franzoſen über die Deutfchen im Kaffeebereiten 
liegt nicht bloß in der Enthaltfamkeit von ſchlechten Surrogaten, fondern noch 
vielmehr in der Kunft, den Kaffee richtig und ficher zu röften. Das Kaffein 
beginnt bei 385% C. zu fublimiren; die Zerfegung der Kaffeefäure, des Zuders 
zc. giebt ſich fhon unter 200% E. lebhaft durch das Dunklerwerden der Farbe 
kund, die man füglidy als das einfachfte und befte Merkmal bei Verlauf der 
Röftung fefthalten kann. Diefe muß nach diefen Grundfägen möglihft raſch 
und möglichft gleihförmig bei etwa 200% E. vor ſich gehen und zwar in ver: 
fhließbaren Brennern, welche das Abdunften des Aromas möglichft erſchweren. 
Solchen Anforderungen entfprechen die liegenden, malzenförmigen Trommeln 
am beften, welche über freiem Feuer umgedreht werden. Daß der fertig geröftete 
Kaffee aus demfelben Grunde in verfchloffenen Gefäßen erkalten muß, wobei fich 
viel Feuchtigkeit an den Wänden verdichtet (dad Schmwigen), ift jeder Hausfrau 
befannt, aber wahrſcheinlich wiffen nicht alle, daß die Güte des Kaffee's bedeu: 
tend gewinnt, wenn die Bohnen vor dem Röften in kaltem Waſſer einige Mi: 
nuten gewafchen (gefhwungen) und dann zwiſchen Tüchern getrocknet werden. 
Die trübe fhmugige Farbe des ablaufenden Waffers, fowie der Umftand, daß 
der Kaffee theils bei feiner Gewinnung, theils beim Handelstransport und auf 
dem Lager Äußerlich ſtark verunreinigt, ja felbft öfter betrügerifdy gefärbt wird, 
erklären diefen Erfolg binreihend. — Beim Nöften des Kaffee’s findet, wie 
natürlich, eine Gewichtsabnahme, aber auch ein Auffchwellen, eine Zunahme des 
Umfangs Statt, welche beide mit dem angewandten Hisgrade in geradem Wer: 
haͤltniß ftehen. 


Payen fand in 100 Thin. getrodnet: 





Der Martinique verlor 
durch das Austrocknen 
11,58 Broc. feines Ge: 
wichtee. 
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Der Kaffee von Martinique gab: Zubereis 
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Verluſt durch Möften . — 15 Proc. 20 Proc. 25 Proc. 
Bolumvermehrung .. — 1,3fach 1,33fach — 
rtract .. 40,0 Proc. 37,0 Proe. 37,1 Broc. 39,25 » 


Inlösliher Rüdand . | 48,5 » 


Durch; die Röftung bis zu 25 Proc. Gewichtsverluft erhielt man ein Pro: 
duct, welches noch 2 Proc. Waffer, aber nach Procenten diefelbe Menge Stid: 
fef (nämlich 2,41) enthielt, wie der trockene Kaffee. Auf den wahren Sachver: 
halt zurüfgeführt, geben alfo 100 Th. trodtener Kaffee mit 2,4 Proc. Stidftoff 75 
Th. geröfteten mit 1,8 Stidftoff, fo daß 0,66 Stidftoff oder ein entfprechender 
Antheil ſtickſtoffhaltiger Beftandtheile verloren gehen. In Uebereinftimmung 
mit diefen Ergebniffen ſtehen die zahlreichen Beobachtungen Anderer (3. B. 
Dauffe’s), wonach der Martinique das beite Getränk Liefert, wenn er auf 
% Proc. Gew. Verluft, alfo Eaftanienbraun; der Bourbon, wenn er fchmächer, 
uf 16 bis 18 Proc. Gem. »Verluft, d. h. lichtbronge, und der Mokka, wenn er 
nur auf 14 bis 15 Proc. Gew.:Verluft, oder röthlich gelb geröftet wird. Nach 
tm geben gewöhnliche, bei 80% bereitete Aufgüffe, mie fie genaſſen merden, 
on Martinique 31 Proc., von Bourbon 25, von Mokka 22 Proc. Ertract. 
Yınen’8 Mefultate beruhen auf der Vorausfegung einer gänzlichen Erſchoͤ— 
Hung des gemahlenen Kaffees durch das Waffer, melde in der Praris aber 
nie ftatthat. Um den Verſuch der legteren anzupaffen, hat Payen 100 Gr. 
mahlenen Kaffee mit 1000 Gr. Waffer duch einmaligen Aufguß ausge: 
gen. Die Menge und der Stidfloffgehalt des Kaffee's verhielt fich hierbei, 
vie folgt, beim Martinique: 





Stidſioff Aſche Sticnog in Aſche in dem 
Grad der Roftung | Extract lin 100 Er | in 100 | — — 
| tract Ertract Jaus 100TH. Kaffee erhaltenen 

Ertract 












twahroth . 
häanienbraun . 


16,9 ®r. 0,72 Gr. 3,23 Gr. 
18,9 » 0,71 » 3,04 » 


kaum. 


Es geht daraus hervor, daß das nach der gebräuchlichen Art bereitete 
Strint von dem Stickſtoffgehalt (alfo aud von den nährenden und wirk— 
men Beftandtheilen) der frifchen Bohnen nur beiläufig 2/;, von dem der ge 
Kffeten 2/, enthält, daß aber die mineralifchen Theile zum bei weiten größeren 
deile in daffelbe übergehen. 

Wenn die 21/, Proc. Stiftoff im Kaffee auf die beiden ſtickſtoffhaltigen 
deftandtheile gleich vertheilt wären, fo wuͤrde dies beildufig A Proc. Kaffein 

IL. 6 


Kochen. 
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und 9 Proc. Legumin entfprechen. Letzteres bleibt faft ganz im Kaffeefag zu» 
ru, kommt aber den Drientalen zu Gute, melche den Kaffee mie die Chos 
colade (d. h. Alles, nicht bloß den Aufguß) genießen. — Wenn der Auf: 
guß, mie im obigen Beifpiel, auf 16 bis 19 Gr. Ertract 0,7 Gr. Stickſtoff 
enthätt, fo entfpricht dies, die fehr geringe Menge Legumin unbeachtet ges 
laffen, 21/, Gr. Kaffein. 

Aus den Beltandtheilen des Kaffees und deren Verhalten geht mit Evi: 
denz hervor, daß das Kochen bed Kaffees nach Älterer Weife nicht wohl vor; 
theilhaft fein kann, fondern jedenfalld den Verluſt des größeren Theil des 
Aromas bewirken muß. Der beffere Weg ift ohne Zmeifel der Aufguß, und 
8 hängt lediglich von richtiger Handhabung ab, um (bei gleichem Verhältnif 
zroifchen Waffer und Kaffee) ein ebenfo ftarkes, am aufgelöften Theilen reiches 
Getränk zu erhalten, wie durch Kochen. Die Kunftgriffe, worauf es anlommt, 
überfieht man am beften aus einem Beifpiel, tie die nebenftehende Abbildung 

dig 7. (Fig. 7). Das Rohr 5b von Glas iſt feſt in den 

Hals der Flaſche C und zwar mit einem Kork ein- 

— gelaſſen, auf welchem ein durchloͤchertes Seiheblech 
| e liest. Das Mohr kann jedesmal mitteljt des 
Korkes d in das Kochgefaͤß a Iuftdicht eingepaßt 
werden. In a fchüttet man das MWaffer, in C den 
gemahlenen Kaffee, melcher auf das Seihebleh zu 
liegen kommt. Wenn man nun das Maffer mit 
der Spirituslampe zum Sieden bringt, fo wird 
ber eingefperrte Dampf, auf daffelbe drüdend, es 
nöthigen, duch 5b nad) U aufzufteigen, wo es 
den Kaffee durchdringt. Wenn die untere Müns 
dung von 5b auf diefe Art frei geworben ift, fo 
nimmt die Luft und der Dampf, der fih aus dem 
‚ Nefte des Waſſers entwidelt, feinen Weg durch C, 
und bringt den Inhalt diefes Gefäßes bald auf 
100° E., indem er fich anfangs verdichtet, bald aber 
unverdichtet hindurchpaſſirt. Diefes eigentlihe Ko— 
chen erlaubt man nur einige Augenblide und zieht 
dann die Lampe weg. Es verdichtet fi der Dampf 
durch Abkühlung in a und erzeugt einen Luftverdünnten 
Raum; die atmofphärifche Luft wird. alfo mit einem 
bedeutenden Drud das Waſſer in a, durch den Kaffee 
— ber fih mittlerweile auf dem Siebe e abgefegt 
hat — und das Rohr 5b, nach a hinabdrängen, woſelbſt es ſich als ein ſtarker 
Auszug fammelt. Der Kaffee bildet im Halfe von C über e eine enge und hohe 
Säule, welche alfo mit kochendem Waffer, unter hohem Drud und folglich 
raſch, nad dem Princip der Verdrängung ausgezogen wird. ft der Auf— 
guß fo weit niedergegangen, fo verdrängt bie nachftürzende Luft den Neft aus 
den Poren des Satzes. Eine nicht genug zu berücfichtigende Bedingung, um 





aus einer gegebenen Menge Bohnen einen möglichft ſtarken Aufguß zu machen, 
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it dad Korn des gemahlenen Kaffees. Es fteht völlig feft, daß aus mehlfein 
gemahlenem Kaffee um beiläufig 1/; mehr ausgezogen wird, ald aus dem ge: 
möhnlichen groben Pulver; natürlich müffen die Filter für fo feines Korn vor: 
gefehen fein, wenn kein fagtrübes Getränk entftehen foll, und man kann breift 
behaupten, daß die Methode, den Kaffee zu kochen und abfigen zu laffen, fo 
mie die mangelhaften Filter gewöhnlicher Kaffeemafchinen, die Urfache einer ganz 
ungeheuren Kaffeeverfhmwendung find, die nur einigermaßen durch die Wieder: 
benugung des Kaffeefages gemindert wird, eine für die Güte des Getränkes 
freilich nicht empfehlenswerthe Maßregel. 

Der hohe Preis und bedeutende Verbrauch des Kaffees hat erfinderiſche aurrogare 
Köpfe Längft zum Auffuchen von wohlfeilen Erfagmitteln verfucht. Obgleich man 
mit Beftimmtheit fagen kann, daß es foldye im wahren Sinne, d. h. die den 
Kaffee in feiner ganzen Wirkung erfegen, für jegt nicht giebt, fo find doch — um 
von einer Unzahl anderer zu ſchweigen — getrodnete gelbe Rüben faft in allen 
Haushaltungen der niederen Claffen zu fehen und Gichorienwurzel in einem 
ſolchen Umfange in Gebrauch, daß in Berlin jährlich 10,000 Gentner, in 
Halberftadt und Braunſchweig 20,000 Gentner fabrieirt werden. Die Mög: 
lichkeit folcher Thatfachen beruht auf Armuth und auf Unmiffenheit, die in 
plumper Selbfttäufhung die Farbe für den Gehalt nimmt. Es möchte 
kaum einem Zweifel unterliegen, daß die Cichorienfabrifen mit der Aufklaͤrung 
des Publitums über den mahren Merth des Kaffees alsbald eingehen würden. 
Es ift nämlich bis jegt in den Cichorien fo wenig als in den Müben etwas 
entdedt worden, mas das Kaffein zu erfegen im Stande wäre, aber fie liefern 
einen ſtark gefärbten Abfud, und zwifchen »fchmwarzem« und »ſtarkem« Kaffee 
wird von Unkundigen nicht unterfchieden. 


Chocolabe. 


Obgleich nicht tägliches Beduͤrfniß, mie Thee nnd Kaffee, fo wird die uprung 
Chocolade doch in fehr beträchtlicher Maffe verbraucht und kann daher nicht 
ganz unberührt bleiben. Sie ift bekanntlich ein Fabrikat aus den Bohnen von 
Theobroma Cacao, einem niedrigen Baume der Malven- Familie, in den 
Zropengegenden Amerikas und den meftindifchen Inſeln heimiſch, ber eine 
fehe Heine Bluͤthe, die Peine zwei Linien Durchmeffer hat und eine unverhäft- 
nißmaͤßige, gurfenförmige Frucht von 4" Dicke und 10” Länge trägt. Sie ent- 
hält in einem meißlichen wohlſchmeckenden Fleiſche 25 Kerne oder Gacaobohnen, 
jede mit einer befonderen Schale umgeben, mit der fie in den Handel kommen. 
Es giebt fehr viele Arten; die von Garaccas ift die befte, die meftindifchen die 
geringften.. Die Cacaobohnen find nicht genau unterfucht worden; man weiß snmifher 
nur, daß fie ein eigenthuͤmliches mildſchmeckendes Fett, die Cacaobutter, und zwar *Rond. 
zu 43 Proc. (nah Bouffingault) bis 53 Proc. (Kampadius) enthalten. 
Außerdem fanden Beide viel Eiweiß, eine Art Gerbfäure und etwas Stärke unter 
den bemerkenswerthen Beftandtheilen. Woskreſensky hat nachgemiefen, 
daß die Bohnen aber auch einen eigenthümlichen, dem Kaffein ähnlichen Bes 
ſtandtheil enthalten, den er Theobromin genannt hat. Es weicht diefer noch) 

6* 


84 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


unvolllommen ftudirte Stoff in der Zufammenfegung (Ci. Hıs Ns O,, Witt) 
ab, indem er mehr Stiftoff (35 Proc.) enthält, kommt aber im Gefhmad 
ziemlich mit dem Kaffein überein. Es kann nicht ungerfegt fublimirt werden. 

Bubereitung. Die Zubereitung des Gacao befteht namentlich im NRöften, Entſchalen und 
Zerreiben ber entfchälten Bohnen in einem erwaͤrmten Reibapparat (Keffel, Cho: 
coladenmafchine). Hierbei bildet das Mehl der Samen mit dem flüffiggemwor: 
denen Fett (ſchmelzend bei 40% G.) einen Brei, der in den Formen zu Tafeln 
erftarrt. 





Kgemeime Im Angeficht der Thatſachen, daß menigftens 713,000 Gtr. Thee in dem 
tung. theetrinkenden Europa und Amerika und 610,000 Gtr. Kaffee in dem Zollver: 
bande confumirt werden; daß in England und Amerika der Theeverbrauh in 
der täglichen Lebensmeife des geringften Arbeiterd fo gut mie des reichften 
Grundadels einen integrirenden Beftandtheil ausmacht; daß in Deutfchland 
das Volt um fo hartnädiger an dem Kaffeegenuffe hängt, je mehr die Ar- 
muth die Fülle und Auswahl der Kebensmittel befhränkt, und das der fchmätite 
Zagelohn immer und immer noch in einen Bruchtheil für Kaffee und einen 
anderen für Brot und Kartoffeln gefpalten wird; im Angefiht folder That- 
ſachen laͤßt fich ſchwerlich die Behauptung rechtfertigen, es fei der Genuß von 
Kaffee und Thee etwas nicht eigentlich Mefentliches, nur etwas Aeuferliches, 
eine Sache der bloßen Angemöhnung. Es ift im Gegentheil- aus Äußeren und 
inneren Gründen fehr wahrſcheinlich, daß der Volksinftinet in dem Gefühl ges 
wiſſer Luͤcken, man möchte fagen einer fpecififchen Unzureichendheit der gewoͤhn⸗ 
lichen Lebensmittel, die nicht gut durch reichlichere Quantität derſelben ge= 
hoben werden ann, eben in diefen Erzeugniffen die richtige Ergänzung, das 
mahre Mittel aufgefunden, feftgehalten und fi völlig zu eigen gemacht hat, 
um feiner täglichen Nahrung die erforderliche und vermißte Befchaffenheit wie— 
der zu geben. Während unter fo vielen möglichen Vegetabilien jener Inftinet 
ausdrüdtich bei Thee und Kaffee ftchen geblieben, fo haben wiſſenſchaftliche 
Forfhungen — troß der Verfchiedenheit in Heimath und Urfprung, botanifcher 
Stellung der Mutterpflanze, der Organe, die gebraucht werden (beim Thee 
das Blatt, beim Kaffee dee Samen) — dennoch die Gründe jener Wahl in einer 
überrafchenden inneren Achnlichkeit nachgemiefen. In beiden ift der charakteri- 
ftifche Beftandtheil, das Thein oder Kaffein, von einer der Gerbfäure ähnlichen 
Säure, in beiden mit Pflanzen: Käfeftoff begleitet; beide theilen das bedeutunges 
volle empirifche Kennzeichen eines fehr hohen Stidftoffgehaltes und einer völlig 
ähnlichen Wirkung auf den Organismus nach bderfelben Richtung. Hält man 
hiermit zufammen, was über den Verbrauch und den chemifchen Gehalt des 
Paraguanthees feftfteht, fo fühlt man fich darauf hingedrängt zu glauben, daß 
es im MWefentlihen das Thein ift, in deffen Erkennung der Inſtinct fo merk: 
würdig der MWiffenfchaft vorausgeeilt if. Was für eine Bedeutung das Thein 
für die Ernährung hat? Das ift eine dunkle Frage, die noch zu tief im Schooße 
der miffenfchaftlichen Zukunft verfenkt liegt, ald daß man es wagen könnte, dars 
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uͤber etwas anfzuſtellen, was ſelbſt der nachſichtigſte Beurtheiler als Erklaͤrung 
paffiren ließe. Der Zuſammenhang mit der Gallenbildung und dem Thein, den 
man früher vermuthet hat, ift, feit man Kenntnif von dem bedeutenden Schmwe: 
felgehalte des betreffenden Gallen» Beftandtheiles (ded Taurins) erlangt hat, na= 
türlich ein Irrthum und nicht mehr von ntereffe. — Dagegen bieten bie 
neuerdings gewonnenen Auffchläffe, die man über die Natur des Fleiſches und 
der Fleifhbrühe erlangt hat, einen fehr intereffanten Vergleihungspuntt dar, der 
vielleicht den Weg zur Löfung der Frage angedeutet enthält. Mie oben gezeigt 
worden, ift der Gehalt an Kreatin und Kreatinin ein mefentlicher Charakter 
ächter Fleiſchbruͤhe, der diefe, fomwie ihre Wirkung, von Gallertfuppen und aͤhn⸗ 
lihen Surrogaten unterfcheidet. Kreatinin (Kreatin), Xhein, Theobromin ge: 
hören ein und derfelben Glaffe chemiſcher Verbindungen an, die einer Reihe von 
Pflanzenftoffen und Arzneimitteln ihre charakteriftifche MWirkfamkeit ertheilen 
(Chinin 5. B.). Die Art diefer Wirkfamkeit auf den Organismus ift fehr vers 
fchieden von der Function der Nahrungsmittel. Die legteren wirken nur dann, 
wenn bie genoffene Menge, Loth gegen Loth, die Menge des Stoffes aufmwiegt, 
den der Körper im Verlauf feiner Lebensverrichtungen eingebüßt hat. Nicht fo 
jene fogenannten organifhen Bafen, die fhon in Mengen energifhe Wir: 
kungen zeigen, die, verfchwindend gering, damit gänzlich außer Verhaͤltniß ftehen. 
Es will alfo fheinen, als ob unferer Nahrung — neben der Blutbildung und 
Wärmeerzeugung — auch noch eine dritte, eben darin angedeutete Zweckerfuͤllung 
obliege; ob diefe auf einer directen Nervenwirkung, oder was fonft beruht oder 
überhaupt wahr ift, muß der Medicin und Phyſiologie zu beftätigen überlaffen 
werden. — Mur fo viel ift gewiß, daß die Nahrung des Menfchen dann am 
ärmften an wahrer Nahrung ift, wenn fie überwiegend aus Kartoffeln befteht, 
und daß die fremden Zonen, die uns im SKartoffelbau diefen Fehler auf: 
gebürdet haben, auch dazu auserfehen waren, ihn im Thee-⸗, Kaffee: und Cacaos 
handel — das Gefagte gilt natürlich in den allgemeinen Beziehungen auch für 
die Chocolade — einigermaßen auszugleichen. 


Bom Tabak. 


Wenn auch der Tabak kein Nahrungsmittel genannt werden kann, ſo iſt 
doch hier die ſchicklichſte Stelle, daruͤber einige Worte anzufuͤhren. 

Die Pflanzen, welche das Material zum Rauchen liefern, bilden das 
Geſchlecht Nicotiana aus der Familie der Solaneen, unter welchen N. tabacum 
vorzugs-, und N. rustica, glutinosa, macrophylla ete. nur ausnahmsweiſe 
gebaut werden. 

Die Gewohnheit des Tabakrauchens haben die Spanier zuerſt bei den Ur: 
einwohnern der Inſel Cuba gefehen*); obgleich den germanifchen, flavifchen und 
tomanifchen Völkern urfprünglich völlig fremd, hat diefelbe doch im Verlauf 
der Zeit in Europa aufs Tieffte Wurzel gefaßt und zugleich in einem fiegreichen 


H Es iſt nicht unmwahrfheinlih, daß der Gebrauch des Rauchtabaks in Aſien, 
beſonders China, älter als die Entdeckung Amerika's iſt. 


Urſerung 


Güte, 


Nicorin. 


86 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthichaftl. Gewerbe. 


Kampfe gegen Etikette, Sitte, Erziehung und Polizei an Ausdehnung ges 
wonnen, die nod ſtets im Wachſen if. Mit der Verbreitung des Tabak: 
rauchens ift auch der Anbau des Tabaks fortgefchritten, der (um das Jahr 1558) 
in Portugal feinen Ausgang nahm, ſich (zu Zeiten der Katharina von Med.) 
nach Sranfreih durch 3. Nicot (daher Nicotiana) und Spanien ausdehnte. 
Nah England ift das Rauchen von Nordamerika (WVirginien) und von den 
Deutfchen unter Karl V. aus Spanien heimgebradht worden. In der Mark 
Brandenburg baut man Tabak feit 1676, in der Pfalz feit 1697. 

Der Einfluß des Bodens und Klimas, wohl au der Behandlung bei 
der Cultur auf die Güte der Tabaksblaͤtter ift fo außerordentlich groß, wie er 
hoͤchſtens beim Weinbau feines Gleihen hat. So nimmt der in Deutfchland 
aus amerikanifhem Samen gezogene Tabak nad zwei bie drei Jahren einen 
dem reinen, feinen Tabaksgeruch fremden, ſchwer zu befchreibenden Gerud an, 
den er alsdann behält und der Jedermann mehr als mwünfchensmwerth unter 
dem Namen »Knellern« bekannt ift. Ueppiges Treiben der Pflanze von vies 
len Blättern und Schößlingen ſchadet der Güte; Einfchränken derfelben durch 
»Geizen « erhöht diefelbe. — 

Unter den Beftandtheilen, die man in den Zabafsblättern gefunden hat, 
ift das fogenannte Nicotin (Cyo Hıs Na) der harakteriftifhe; es ift dies eine 
flüchtige Pflanzenbafe, die alfo unter eine Claſſe von ſtickſtoffhaltigen organi— 
[hen Verbindungen fich einreiht, welche meift mit einer fehr heftigen und eigen- 
thümlihen Wirkung auf den thierifchen Organismus begabt find. In der 
That ift das reine Micotin — es ftellt eine farblofe, ölartige Flüffigkeit von 
einem ſchwachen, bei Erwärmung oder bei Gegenwart von Ammoniaf aber 
hoͤchſt ſtarken, beißenden Tabaksgeruch und ſcharfen ägenden Gefhmad dar — 
für die kleineren Thiere ſchon tropfenmweife tödtlih. ine andere unter dem 
Namen Nicotianin befchriebene Subftanz, die fich in Auferft geringen Mengen 
bei der Deftillation des Maffers über den Tabafsblättern abfcheiden und Die 
wahre Quelle des Tabaksgeruches fein fol, ift noch problematifd). 

Die Quantität des Nicotins ift von Poffelt unv Reimann in den 
frifhen auf 6, von Boutron in den käuflihen Tabaksblaͤttern auf 52 bis 
100 Zehntaufendtel je nach der Art beſtimmt worden und ſcheint nicht mit der 
Qualität der Waare im Verhältniß zu ſtehen. Schlöfing*) beftimmte den 
Nicotingehalt der franzöfifchen und amerikanifhen Tabake wie folgt: 


Proc. der trodenen Proc. der trodenen 
Blätter. Blätter. 
Dep. Lot . . 796 Dep. Elſaß.... 312 
» Rot-Garonne . . 7,34 » MBirginia. . . . 6,87 
» Nr ..2..658 » Sentufv. . . . 6,09 
» leBilaine . . 6,29 » Maryland 3 
»  Meerenge v. Galais 4,94 » Havanna weniger als 2 


Neben dem Nicotin enthaͤlt der Tabak noch Eiweiß und einen kleberartigen 
Koͤrper, denen ſich unter die ſtickſtofffreien Stoffe, Gummi, Harz ꝛc. und ganz 


*) Zögling bei der königl. Tab. Fabr. in Paris. 
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befonders zwei organifche Säuren, naͤmlich die Aepfel: und Citronenfäure, an: 
reihen. — Die Tabafsblätter find ungemein reih an Afchenbeftandtheilen ; 
nah Will und Frefenius betrug der Afchenrüdftand unter 10 ungarifchen 
Sorten zwifchen 19 und 27 Proc. der trodenen Blätter. 

Ein guter Tabak muß beim Rauchen einen angenehmen, duftenden "Ge: Srundfäge 
euch entwideln (»Enafterne,*) nicht » Enellern«), weder auf der Zunge oder Sabrifation. 
im Schlunde ein beifendes Gefühl oder Brennen erregen, noch jene eigenthüm: 
liche Wirkung auf die Nerven in bemerklihem Grade hervorbringen (zu »ftark« 
fein), welche fih in einer unbehaglihen Aufregung, in Eingenommenfein bes 
Kopfes u. f. f. äußert. Wie man fieht, verneinen diefe Anforderungen fo ziem: 
lich die Eigenfchaften des am meiften harakteriftifchen Beftandtheils im Tabak, 
des Micotins, welchem baher nicht mohl der Genuß zugefchrieben werden Eann, 
den der Raucher empfindet; jenen Anforderungen entfpricht das natürliche 
Blatt aus diefen Gründen und auch um besmillen nicht, weil es zu reich an 
den leberartigen Beftandtheilen ift, die beim Brennen mie alle ftidftoffhaltigen 
Subftanzen einen midrigen Horngeruch entwideln. Die Aufgabe der Tabak: 
fabritation ift darum eine doppelte; fie hat den Zweck, dem Blatte die zum 
Rauchen geeignete Form zu geben, vorher aber durch chemifche Operation in 
demfelben die ftickjtoffhatigen Subftanzen mit dem Nicotin mehr oder weniger 
zu unterdrüden, und zugleih den Wohlgerud zu entmwideln und zu heben. 
Der chemiſche Vorgang, der biefer Zubereitung zu Grunde liegt, ift im Me: 
fentlichen eine Gährung, welcher die Blätter theild unmittelbar vor der Ernte 
und vor ber Verſendung, theild nachher bei der eigentlichen fogenannten Bas 
brifation unterworfen werden — fie ift eine freimillige Zerfeßung, die in den 
feucht auf Haufen gefchlagenen Blättern in den ftidftoffhaltigen Stoffen ihren 
Ausgangspuntt hat und dem Fabrikanten nicht nur als zerfegende, fondern 
auch als bildende Kraft dient, infofern fie, mie alle Gährungen, flüchtige, 
ſtark⸗ und mohlriechende Stoffe erzeugt. Soweit die Qualität: des Tabaks in 
der Hand des Fabrikanten liegt, ift fie gänzlich von der Leitung diefer Gaͤh— 
rung abhängig und mehrere dabei vorfommende Maßregeln bezwecken nichts 
als eine gehörige Einwirkung auf diefen Vorgang. Dahin gehört der Zufag 
von Salz zu dem Befeuchtungswaſſer, welches die Gährung mehr im Zaume 
hätt, ferner von zuderigen Stoffen, wie Feigen-, Suͤßholz⸗-Auszug 2c., melche 
fie befördern, kurz alles desjenigen, mas zufammen mit dem Anfeuchtewaffer 
die fogenannte »Sauce« ausmacht. Man hat die bei der Gährung ent: 
wickelten Stoffe, melche fo viel zum eigentlichen Geruche des fabricirten Tabaks 
und feiner Verfeinerung beitragen, nicht unpaffend mit der Blume der Weine 
verglichen. 

Einer beftimmten und Maren Auffaffung — folglich auch Darftellung der 
Zwecke und Vorgänge der Tabaksfabrikation müßte durchaus eine genaue Ver: 
gleihung des fabricirten Tabaks mit dem natürlichen Blatte, ſowie ein auf: 
merffames Studium der Erfcheinungen, die bei Trocknung und Gährung auf: 
treten, vorausgehen. Die Wiffenfhaft hat diefe Luͤcke noch nicht ausgefüllt; 


— — — — 


*%) ⸗Kanaſter⸗ fommt vom fpan. canasta, ein Korb, worin er verſendet wird. 
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es muß deshalb die Darftellung der Fabrikation auf eine Eurze Andeutung des 
Ganges befchränft bleiben. — 

Obgleich ſchon bei der Ernte, nach welcher die Blätter an Schnüren auf: 
gehängt und getrodnet werden, die Blätter fortirt, d. h. je nad) ihrer Stellung 
am Stamme und Belchaffenheit gefcyieden in den Handel fommen, fo beginnt 
der Fabrikant doch feine Operationen mit einer zweiten Sortirung, weil zwei 
Hauptpunfte, die gleichbleibende Qualität des Fabrifats und fein Gewinn, am 
meiften davon abhängen. — Es folgt das Anfeuchten mit der Sauce (ihre 
Zufammenfegung ift meift Sabritgeheimnig) oder auch bloßem Salzwaffer oder 
reinem Waſſer, und das Aufeinanderhäufen der Blätter zum Behuf der Gäh: 
rung, nach deren Beendigung die Blätter feucht und gefchmeidig genug find, um 
das Entrippen, db. h. das Ausfchneiden der Hautrippen, vorzunehmen, welche 
zu holzig und zu arm an braudbaren Stoffen, den Geſchmack beeinträchtigen. 
Hierauf gefchieht die Mifchung der verfchiedenen Sorten in demjenigen Ber: 
haͤltniß, wie fie die kaͤufliche Waare bilden, und eine zweite Gährung, worauf 
man zum Schneiden ſchreitet. Dazu hat man befondere Mafchinen, Schneide: 
laden, in welchen der Tabak gleichmäßig einer auf und ab gehenden Klinge ent: 
gegengeführt wird. Durch Trodnen auf einer erwärmten Platte erhält die ge: 
fhnittene Waare die Eraufe Befchaffenheit und kann dann unmittelbar mittelft 
der Formen in Papier verpadt werden. 

Ein Theil des Rauchtabaks kommt bekanntlich als Rollentabak in den 
Handel (Warinas), indem man das Schneiden dem Gonfumenten überläßt; 
der Nollentabat wird durch das fogenannte Spinnen erzeugt. Man fcheidet 
nämlih das aus den richtigen Sorten zufammengefegte Material in die Elei- 
nen zerbrochenen Blätter, die den Inhalt der Rollen, und in die großen Blaͤt— 
ter, die die Hülle derfelben bilden. Der Arbeiter macht fogenannte Wickel, fegt 
eine an die andere, indem er fie in gleichem Schritte in die Widelblätter ein: 
huͤllt, fo daß ein gleich dicker Strang von beliebiger Länge entfteht, den man 
um einen Haspel fpiralförmig aufwindet. 

Die Cigarre ift die Form des Rauchtabaks, die urfprünglic von den 
Spaniern erfunden und entliehen, in neuerer Zeit über das Rauchen aus Pfeis 
fen mehr und mehr die Oberhand gewinnt. ine Cigarre befteht aus ber 
»Einlage«, über welche fpiralförmig ein » Dedblatt« als Umhuͤllung ge: 
rollt wird. 

In dem fertigen Rauchtabak ift der Gehalt an Nicotin um 1/, bie 3/, 
von dem der rohen Blätter verringert. Da das Nicotin mit Ammoniakdaͤm— 
pfen ſeht viel leichter verflüchtigt und fortgeriffen wird als für fih, fo ift es 
mwahrfheinlih, daß diefe Verminderung in ber reihen Ammoniafentwidelung 
waͤhrend der Gährung ihren Grund hat. Ob die Verbefferung der Feinheit 
des Tabaks durch Lagerung — welche unzweifelhaft und bedeutend ift — in 
einer langfamen Fortwirkung dieſes Vorgangs gefucht werden muß, mag da= 
bin geftellt bleiben, ift übrigens möglid). 

Bon dem befchriebenen Verfahren eriftiren natürlich die mannichfachſten 
doch nicht mefentlihen Abweichungen. 

Beim Rauchen in Pfeifen oder von Gigarren ift es einleuchtend, daß jede 
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gerade im Verbrennen begriffene Schicht Tabak, die in der Richtung des Zuges 
zunächft gelegene in trodene Deftillation verfegen wird, deren Producte der 
Rauchende jederzeit gleichzeitig mit denen der wahren Verbrennung in den 
Mund bekommt. Die Producte des Tabakrauchens find von Zeife genauer 
geprüft worden, wobei ſich zwar intereffante Refultate, aber keine folche ergeben 
haben, die einige Aufklärung über die Genüffe des Tabakrauchens gemähren. 
Man fand (im Rauche von Portorico) ein eigenthümliches brenzliches Del, ein 
brenzliches Harz, Ammoniak, Paraffin (I. S. 27), etwas Effigfäure (?) und, 
mas am merkwuͤrdigſten ift, ziemlich reichlich Butterſaͤure (II. ©. 31); dazu 
kommen die gemöhnlichen Gafe, Kohlenfäure, Kohlenoxyd und Kohlenwafferftoff. 
Die nachgeroiefene Abwefenheit des Kreofots erklärt zum großen Theil, warum der 
Tabaksrauch nicht kragend und zum Huften reizend ſchmeckt, wie der von Holz. 

Der Salpetergehalt, der jedem Tabak natürlich iſt, wenn er auch öfter 
durch Kunft vermehrt wird, erleichtert da® Brennen. 

Die Blätter zu Schnupftabat erfahren meift ſchon in der Cultur eine fehr Fascitarion 
verfchiedene Behandlung und verlangen ſtarken animalifhen, während der ara 
Rauchtabak vegetabilifhen Dünger erheifcht. Sie merden auf Ähnliche Weiſe 
fortirt und faucirt, nur daß die Befchaffenheit ber Sauce mit Hinfiht auf 
den Zweck abweicht; man verwendet dazu zunächft wieder zuderige Dinge, wie 
Honig, Moft ıc., ferner Salze, befonders Ammoniakſalze nebft Pottafche, Salpeter 
ıc. und endlich parfümirende Zufäge, wie WViolenmurzel, Toncabohnen, mohlrie: 
chende Dele. Die Ammoniakfalze entwideln den Gerudy des Tabaks ftärker, 
indem das Ammoniak gleihfam als Vehikel dient. Die faucirenden Blätter 
werden zu rübenförmigen Körpern, »Karotten,« zufammengefchnürt, in welcher 
Geſtalt fie ſich am beften halten, dann gemahlen »rappirt«, oder auch zu Pulver 
geftampft und verpadt. — Nah Schlöfing find im Schnupftabak (getrod: 
neten) 2,04 Proc. Nicotin, zum Theil frei, zum Theil als bafifches Salz; es 
gehen ?/; vom Gehalt der Blätter durch die Gährung verloren. 

Die im gefammten Zollverein mit Tabak bepflanzte Bodenfläche beträgt 
nahe 4 Duabratmeilen und der Verbrauch (im Jahre 1842) 760,870 Gtr. 
ober 23/, Pfo. auf den Kopf. 


Anhang vom Einmahen und Conferviren der Lebensmittel. 


Viele Lebensmittel find nur zu gemwiffen Jahreszeiten zu haben, oder als⸗ merke dee 
dann body beffer oder mohlfeiler, als in anderen. Schon dadurch ift man ge: 
halten, biefelben von einer Jahreszeit zur anderen vorrathweife aufzufpeichern. 
Daffelbe gilt aber oft für längere Zeiträume bei militärifhen Verprovianti— 
rungen und wird Lebensfrage bei Seereifen und Erpebditionen, wo man ftets 
Monate, oft auch Jahre gemwärtig fein muß, aller Zufuhr an Lebensmitteln 
zu entbehren. 

Aus der Betrachtung über die chemifche Natur der Nahrungsmittel geht 
hervor, daß ihre näheren Beſtandtheile zu den‘ complicirteften, am menigften 
einfachen gehören; als fehr zufammengefegte chemifche Verbindungen find fie 
aber mit einer großen Neigung begabt, chemifh in einfachere Verbindungen 
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derbens. 


90 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


zu zerfallen, fich zu zerfegen. Es haben mithin gerade die gewöhnlichen Lebens— 
mittel in den Beſtandtheilen, worauf die Nahrhaftigkeit beruht, auch die Quelle 
ihred Mangeld an Haltbarkeit und der leichten Werderbniß, die in der Regel 
als eine Faͤulniß erfcheint. — 

Diefe Faͤulniß, ein ſcheinbar Freiwilliges unmittelbares Zerfallen hat nichts 
befto meniger jedesmal eine Einmirkung des atmofphärifhen Sauerftoffs, alfo 
eine Orpdation zum Ausgangspunkte. Aber neben dem Sauerftoff oder Luft 
zutritt, als DVeranlaffung, müffen noch mehrere andere Bedingungen zur Forts 
entwidelung erfüllt fein, nämlich: Gegenwart von Feuchtigkeit, Temperatur 
einige Grade über dem Gefrierpunfte und unter etwa 309 bis 40°. Infuforien, 
Schimmel u. f. f. haben einen ungeheuren Einfluß auf die Entwidelung des 
Saulproceffes, ohne gerade veranlaffende Urfachen derfelben zu fein. 

Sämmtlihe Methoden und Vorfchriften zur Aufbewahrung und Erhals 
tung der Lebensmittel gehen darauf hinaus, eine oder auch mehrere ber ges 
nannten Bedingungen der Faͤulniß hinmegzunehmen und laffen fich leicht von 
diefem Gefichtspunkte überfehen und begreifen. Die Natur felbft kommt in 
vielen Fällen zu Hülfe, wie bei allen fogenannten trodenen Früchten. Der 
Kleber, das Eiweiß, der Käfeftoff find an und für ſich der Faͤulniß fehr ſtark 
unterworfen, allein die natücliche Feuchtigkeit des Getreides, der Hülfenfrüchte, 
oder der Müffe ift bei meitem zu gering, um Faͤulniß zu veranlaffen. Daber 
ift bier der einfahe Schug vor Näffe und der Luftmechfel ein hinreichendes 
Mittel, welches höchftens noch die Sorge für die Abhaltung der Inſecten übrig 
läßt. Die fehr verbreitete Anwendung von Kupfervitriol zur Saatfrucht hat 
diefen Zweit. 

Auftewahren Alle unterirdifchen Räume theilen den Märmegrab der Erdſchichten, worin 

Temveranuc ſie fich befinden ; diefer MWärmegrad iſt fehr gleichbleibend, ſchließt ebenfo bie 
Sroftkälte des Winters mie die Sommerhige aus und ift niedriger als die Tem: 
peratur, mobei die Faͤulniß einzutreten pflegt. Kartoffeln, faftiges Dbft, wie 
Aepfel und Birnen, können darum in den Kellern Monate lang gegen die Faͤul— 
niß erhalten werden, weil es ihnen an Wärme dazu gebricht. Eigentlich, befon= 
ders bei fchlecht angelegten Kellern, ift die Werderbniß mehr verzögert und hin- 
ausgefchoben, als wirklich verhindert. Das Aufbewahren der Rüben und Kar: 
toffeln im bedediten Gruben gehört ebenfalls hierher. — Man darf nicht über: 
fehen, daß die. Wirkung der Kellertemperatur in folhen Fällen fehr weſentlich 
durch einen anderen Umftand — die Lebenskraft der Früchte — unterftügt wird, 
welche an und für fich fehon eine erhaltende Thätigkeit ift, welche die Keimkraft 
bewahrt. Eine gefunde Kartoffel ift ein lebender Pflanzentheil. Die Tödtung 
der Kartoffel, fei es durch Froſt, durch Pilze, wie in ber Kartoffeltrankheit, 
fei es endlich durch mechanifche Verlegung ‚'zieht die Faͤulniß faft unausbleiblich 
unter fonft erfolgreichen Umftänden nach fih. Darin liegt wohl der Grund, 
daß Lebensmittel, wie Fleifh, worin das Leben völlig erlofchen ift, im Keller 
nicht mehr erhalten werden können, und erft durch Eiskälte, aber dann auf 
ervige Dauer, gefchüst werden fünnen. Der von Pallas im Eife von Sibirien 
entdeckte, mit Haut, Fleifh und Allem erhaltene Mammuth , ein antediluvias 
nifches Thier, ift das fchlagendfte Beifpiel. 


Anhang. Vom Gonferviren der Lebensmittel. 9 
Der einfachfte und naheliegendfte Weg, das Trocknen an der Luft, an der Hufbemaheen 


Sonne, oder mittelft kuͤnſtlicher Wärme ift bei einigen Lebensmitteln einfachnen Ge Br 
und leicht‘, bei anderen mit großen Schwierigkeiten verknüpft. Der größte Theil — 
des Obſtes, wie Zwetſchen, Birnen, Aepfel, ferner Gemuͤſe, wie Kohl und 
Schnittbohnen, werden auf dieſe Weiſe durch Darren haltbar gemacht. Es be— 
darf kaum der Erwaͤhnung, daß alle dieſe Lebensmittel in der Waͤrme in ihrer 
Weiſe verändert werden, ſei es durch Gerinnung des Eiweißes, fei es durch Vers 
wandlung des Zuders in Karamel, durch Auflöfung der Stärke oder fonft wie; 
und daß mithin in Bezug auf die Qualität eine mäßige und gelinde Trocken— 
wärme durchaus anzurathen ift. So findet fich fehr häufig Trockenobſt vom 
Lande, welches durch Übertriebene Hige der Obftdarre, oder des Badofens, in 
Folge von zu meit gegangener Zerfegung des Zuders einen branbdbitteren Ges 
fhmad befigt. Die Darre durch Luft oder Sonne zu erfegen, geftattet in ber 
Regel die Jahreszeit der Ernte nicht. 

Am ſchwierigſten ift das Aufbewahren des Fleiſches durch Austrodnen, 
liefert aber hoͤchſt mahrfcheinlich ein befferes Nahrungsmittel, ald die gewoͤhn— 
lihen Methoden. Die jagenden Indianerfiimme in Nordamerika pflegen ihre 
Fleifchvorräthe, die fie auf ihren Zügen mit ſich nehmen müffen, von Fett zu 
befreien, die reinen muskulöfen Theile in dünne Schnitte zu zertheilen und in 
diefem Zuftande an Luft und Sonne zu trodnen. Der zähe, nicht mehr 
fäulnigfähige Fleiſch-Ruͤckſtand wird feft zufammengeftampft, damit er mög» 
lihft wenig Raum wegnimmt und leicht zu transportiren if. Er heift in 
diefem Zuftande Pemmican. Diefer Pemmican ift eine Zubereitung, die 
allerdings im geringften Umfang die größte Menge Nahrungsftoff bietet, allein 
diefer Vottheil ift für den Europäer verhältnigmäßig nicht fo groß, um bie 
Umftändlichkeit feiner Bereitung im Großen aufjumiegen, wie fie doch die 
Verproviantirung von Schiffen vorausfegen würde. Die Austrodnung geht 
im Ganzen fo langfam vor ſich, dag man ein Verderben ſchon während ber 
Operation befürchten muß; bei großen Stüden fo gut mie gewiß. Zerſtuͤcktes 
Fleiſch ift aber nicht mehr fo geeignet für die Üblichen Zubereitungen in der 
Küche. Aus diefen Gründen ift das Trocknen des Fleifches, obgleich mehrfach 
verfucht, doch nie allgemein geworden. Ein Franzofe Dize hat vorgefchlagen, 
das Fleifh zuvor 25 bis 30 Minuten lang zu kochen und dann in Zrodnens 
kammern auf Hürden bei 50° bis 709 zu trodnen. Er fand, daß rohes Fleifch 


25,0 Waffer 
beim Kochen 26,5 nämlich 1,5 Ertract 
duch Austrodnen 28,0 
alfo im Ganzen 54,5 Proc. verliert; es ift folglich nicht 


volllommen troden, fondern nur fomeit von Waſſer befreit, als der Zweck er; 
heifchte. Diefe Methode unterliegt dem Einwurfe, daß vorher gekochtes Fleifch 
dadurch einen Theil feiner wefentlihen Beſtandtheile einbüßt und fein fo volls 
ftändiges Nahrungsmittel mehr ift, als roh getrodinetes Fleifh. — Auch die 
verbreitetite aller Methoden, 

das Einfalzen bes Fleifches, ift, wie man fogleich beffer verftehen wird, 
von biefem Einwurfe nicht frei. Das Einfalzen ift im Grunde genommen 


infaljen. 


Rinfalzen. 


Sauerkraut. 
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ein indirectes Trocknen und beruht auf der Erfahrung, daß wirklich trodenes 
Fleiſch in einer nicht zu ſchwachen Kochfalz = Auflöfung — fo leicht dies auch in 
bloßem Waffer gefchieht — nach Art der Seife (I. S. 351) nur ſehr ſchwierig 
und unvollkommen benegt witd, alfo nicht mehr in den ermeichten Zuftand hinrei= 
chender Befeuchtung zurückkehrt, in welchem es der Faͤulniß fähig ift. Man muß 
daraus fchließen, daß das Maffer vom Kochfalz ftärker zurüdgehalten, als es 
vom Fleifhe angezogen wird. Aber e8 wird auch umgekehrt vom Salz ftärker 
angezogen, als vom Fleiſche zurüdgehalten; denn menn man, mie beim Ein: 
falzen, das frifche, feuchte Fleifch in trodenes, ungelöftes Salz legt, oder damit 
beftreut, fo zieht das Salz nach und nad) einen großen Theil des Waſſers aus 
dem Fleiſche an, loͤſt ſich darin auf und bildet eine Salzflüffigkeit, die Sal z⸗ 
late, ohne das man Waffer hinzugefegt hat. Unter diefen Umftänden findet 
eine förmliche Theilung des Waſſers im Safte des Fleifches Statt; ein Theil 
wird vom Kochfalz aufgenommen zur Salzlake, ein anderer Theil vom Fleiſche 
zurüdbehalten; ber letztere ift gering genug, um die Faͤulniß unmöglih zu 
machen. Das Salz nimmt dem Fleifche 1/, bis die Hälfte feines Saftwaſſers, 
fo dag noch 40 bie 50 Proc. darin zuruͤckbleiben. Man würde ſich übrigens 
gröblich täufhen, wenn man annehmen mollte, das Salz entzöge dem Fleifche 
nur Waſſer; nicht bloß das Maffer, fondern auch Alles, was darin gelöft ift, 
wird durch das Salz herausgezogen und der Salzlate untergemifht. In 
diefer findet fich nicht allein Kali, Phosphorfäure, Milchſaͤure, Kreatin und 
Kreatinin (II. ©. 65), fondern auch eine beträchtliche Menge Albumin, welches 
fie beim Erhigen gerinnen macht; fie enthält alfo im Ganzen die Beftandtheile 
einer concentrirten Fleifchbrühe und noch mehr, denn beim Kochen bleibt wenig» 
ftend das Albumin bis auf ein Geringes zurüd. Im Ganzen aufgefaßt, fieht 
man leicht, daß die oben befchriebene Wirkung des Einfalzens fi nur auf die 
feften Theile, die Safer, nicht aber auf die gelöften Beftandtheile erftredft ; daß 
beim Einſalzen eine Trennung des Fleifches von einigen fehr wichtigen Stoffen 
und mithin eine Störung in dem Gleichgewichte der Ernährungsfähigkeit ſtatt— 
findet und daß endlich das Fleifh durch Salz viel ftärker, als durd Kochen 
erfchöpft wird. Diefer Uebelftand ift von um fo größerer Bedeutung , weil man 
die Salzlake nicht genießt, fondern wegſchuͤttet. An Orten, mo das Salzfleifch 
überroiegendes Lebensmittel ift, mie auf Schiffen, muß um deswillen die Er: 
nährung eine einfeitige Richtung nehmen. Man bat die Vermuthung, daß 
der Scorbut — eine Krankheit mangelhafter Befchaffenheit der Säfte — in 
diefen Thatfahen beruht, deren nachtheilige Wirkung nicht geleugnet werden 
kann. Durch einen Zufall werden diefe Wirkungen, die gewiß auffallend fein 
würden, wenn man reines Kochfalz berührte, weſentlich gemildert; alles Kochſalz 
enthält nämlih (I. S. 224) Antheile von Kalk und Vittererde, welche die an 
Alkali gebundene Phosphorfäure des Fleifchfaftes, nach feinem Austritt in die 
Salzlake, wieder auf das Fleifch niederfhlagen. Der weiße Ueberzug, den man 
häufig auf Salzfleifch bemerkt, ift in der That Phosphorfäure, Bittererde und 
phosphorfaurer Kalt. 

Bei dem Einfalgen der Vegetabilien ift die Wirkung des "Salzes ganz 
ähnlich, aber von Umftänden begleitet, die einen wmefentlichen Unterfchied bes 
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dingen. Es tritt mämlich hierbei fehr häufig eine Art Gährung ein, die man nad) 
dem auftretenden Hauptproduct die Milhfäuregährung nennt. Sie ift 
bereit8 als befonderer Fall beim Sauerwerden der Milch charakterifirt worden 
(II. &. 31) und bedarf nur noch der ermeiternden Bemerkung, daß Miichfäure 
auh aus anderen Zudererten, aus Dertrin ıc. durch den Einfluß fticftoffhals 
tiger Verbindungen gebildet wird. Bei der Milch ift der Käfe, fonft oft die - 
Diaftafe,, zumeilen ein anderer Stoff als Erreger im Hintergrunde. Die Fälle, 
worauf diefe Erfcheinungen Anmentung finden, find hauptfählih das Sauer: 
fraut und die Gurken. Die Salzlate, womit ſich beide WVegetabilien nad) 
dem Einfalzen umgeben, ift ſtark fauer in Folge zweier durch Gährung entftan: 
dener Säuren, der Milchfäure und der Butterfäure. 

Die Aufbewahrung in Zuder, Weingeift und Effig beruht auf Urfachen, *intesen mit 

die denen des Einſalzens jedenfalls ſehr nahe ftehen. Der Zuder, der vorzugftgg 
meife zum Einmachen der Früchte Anmendung findet, wird in der Megel mit 
denfelben fo zufammengebracht, daß eine Auflöfung deffelben in dem Safte der 
Früchte erfolgt. Man muß annehmen, daß das Maffer in diefem Zuftande 
in einer Meife in Anfpruc genommen ift, die ihm jede fernere Betheiligung 
an der Gährung oder Zerfegung der WVegetabilien unterfagt. Da indeffen fehr 
verdünnte Zuderlöfungen felber im hohen Grade der Gährung fähig und un: 
haltbar find, fo geht daraus hervor, daß beim Einmachen eine Auflöfung er: 
folgen muß, welche die Stärke eines diden Sprups bat. Die Waffertropfen, 
melche fi) aus dem Dampf an die Wände der Gefäße niederfchlagen, in welche 
man warme Zuderfrüdte oder Sprupe gefüllt bat, find oft hinreichend, die 
Verderbniß einzuleiten, indem fie die oberen Schichten des Zuderfaftes verduͤn— 
nen. Bei mehreren Früchten hat der Saft die Eigenfchaft, nach dem Kochen Frutraeten. 
mit Zuder (der aber nicht mefentlich dabei ift) zu einer Gallerte zu erftarren. 
Dies find die Fruchtgelée's aus Stachelbeeren, Johannistrauben ꝛc. Sie vers 
danken diefe Eigenfhaft der Pflanzengallerte (Pectin, Pectinfäure), die 
fi) in dem Safte des Obftes, der Rüben u. f. f. häufig findet und daraus 
ausfcheiden läßt. Im reinen Zuftande zeigt fie die Eigenfchaften einer Säure, 
deren Salze ebenfalls gelatiniren und mwahrfcheinlich das Wefentliche der Frucht: 
gelees find. Sie ift im Pflangenreic ungemein verbreitet und gehört ihrer 
Zufammenfegung nah (—=C,,H,;010) unter die mwärmeerzeugenden Beftand: 
theile unferer Nahrung, und ift wahrfcheinlich ein Uebergang von der Holzfafer 
zu dem Zuder, zmwifchen denen fie in der Mitte fteht*). 

Der Weingeift kommt im gewöhnlichen Leben feltener, defto häufiger aber Er 
der Effig in Anwendung. Das Verfahren ift einfah und hat nichts Beſon— * 
deres, iſt aber nicht fo zuverlaͤſſig, indem Gurken ꝛc. die mit Eſſig eingemacht 
werden, leicht umſchlagen und verderben. Die Urſache liegt wohl darin, daß 


*) Man erhält die Pflanzengallerte häufig als einen indifferenten, nicht ſauren Kör— 
per. Mulpder hält diefe Neutralität für ſcheinbar und erflärt fie daraus, daß 
die Gallertfäure alsdann Aſche hinterläßt und an Baſen gebunden iſt. Andere 
nehmen eine indifferente Pflangengallerte, Pectin, an, welches durch flarfe Al: 
falien, ohne Aenderung der procentifhen Zufammenfegung, in eine faure, die Pectin: 
fäure übergeht, die aber beide in der Natur vorfommen. — 
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man im Handel nur Effig findet von einer fehr mäßigen Stärke, d. h. von 

felten mehr als 5 Proc., hoͤchſtens 7 Proc. Säure. Leicht kann daher durch 

den ungeheuren Waffergehalt faftiger Früchte, wie der Gurken, der fich zu 

80 — 90 Proc. belaufen kann, eine folche Verdünnung entftehen, daß ber 

Effig feine confervirende Kraft verliert. Man thut daher beffer, ben zuerft 
angewendeten Effig abzugießen und durch neuen zu erfegen. - 


Aufbewahren durch Abhalten der Ruft 


ift bei weitem bie rationellfte, einfachfte, mohlfeilfte und ficherfte Methode 

der Aufbewahrung, melde in der von Appert erfundenen Form noch aufers 

dem den unfchäsbaren Vorzug befigt, daß fie die Nahrungsmittel in ihren un: 
veränderten Werth, in ihrem natürlichen Geſchmack und noch dazu auf bedeu: 

tend längere Zeiträume erhält, als die befchriebenen und noch zu befchreiben: 

durh Dr. den. Schon in alten Zeiten pflegte man Früchte in Del aufzubewahren; fo 
fand man im Jahre 1826 bei den Ausgrabungen in Pompeji einige Flafchen 
wohlerhaltene Dliven; nur des Del mar ranzig geworden, worin fie einge 

macht maren. Auch ift e8 ein fehr alter Gebrauch, die Eier mit Fett zu be: 
ftreihen oder in Kalkmilch zu tauchen. In beiden Fällen werden die Poren 

der Schalen verftopft, der Luft der fernere Zutritt in’s Innere verwehrt und 

fomit die VBeranlaffung ‚zum aulen befeitigt. Die Eier halten fi dann Monate 
"arring fang. Eine auf Ähnliche Grundfäge gegründete Methode hat Warrington 
neuerdings angegeben, um das Fleiſch der Büffel in den ameritanifchen Steppen, 
welches fonft ftets verloren geht, für den Transport nad Europa zu erhalten. 

Er gießt nämlich das Fleiſch in eine Hülle von Gyps ein, welche nachher mit Fett 

Arerrvd getränkt wird. Bei weiten wichtiger und trefflicher ift aber die Appert ’fche 
Methode, welche für die öffentliche Gefundheit, befonders im Seeweſen, bei ber 
Verproviantirung, eine wahre Wohlthat genannt zu werden verdient. Mach der 

durch die Verbeſſerungen der Engländer erft recht praßtifch gemordenen Art 

bereitet man die Vegetabilien vorher ganz im derfelben Weife zu, als ob fie ge: 

noffen werden follten, daffelbe gefchieht mit Fleifchfpeifen aus Geflügel, Ras 

Big. 8. gouts ıc. Sie merden alddann in Büchfen aus Weißblech 

von der nebenftehenden Form, Fig. 8, mit der Vorſicht 
eingefüllt, daß Feine Luftblafen bleiben und die Speiſen 
möglichft nahe bis zum Rande aufgefüllt werden, ohne 
diefen eben zu erreichen; daß mit einem Worte möglichft 
menig Luft eingefchloffen bleibt. Iſt Alles fo vorbereitet, 
fo Löthet man den Dedel 5 recht forgfältig auf den Rand 
a (melcher dazu vorhanden ift, um das Löthen recht ficher 
und bequem vornehmen zu fönnen), reiht die Buͤchſen 
neben einander in einen Keffel mit Waffer und laͤßt einige 
Stunden fieden. Wenn eine oder die andere Buͤchſe nicht 
gut fhließt, fo wird man Bläschen aus der ſchadhaften 
Stelle perlen fehen, die man dann mit dem Köthkolben 
nachholen muß. Während des Kochens wird der Sauer: 
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ftoff der eingefchloffenen Luft volftändig in Kohlenfäure verwandelt und un: 
ſchaͤdlich gemacht. Diefe Verwandlung ift zwar die Folge einer Orpdation, 
die aber nunmehr keine Verderbniß oder Faͤulniß nach fich zieht, denn diefe 
find bei der herrfchenden Temperatur von 1009 E, ganz unmöglich, fo daß den» 
felben durch die Siedehige fogleih und für immer ein Damm gefegt wird. 
Gapitain I. Roß hat der Soc. d’encouragement eine 16 Jahre alte Büchfe 
mit Fleiſch aus der Fabrit von Gamble und Dorkin Übergeben, deren Inhalt 
noch vollftändig erhalten war. 


Aufbewahren durch antifeptifhe Mittel. 


Es giebt gemiffe Subftanzen, in deren Gegenwart die Gährung und 
Faͤulniß nicht vor ſich geht, oder zum Stillftand gebracht wird, wenn fie fpäter 
hinzugebracht werden. Die Wirkſamkeit derfelben fcheint nicht von beftimmten 
Mengen » Verhättniffen bedingt zu fein; Auferft geringfügige Mengen find oft 
hinreihend, um ihre fäulnigmwidrige Wirkung Über größere Maffen von Stoff 
zu erftreden, in einer MWeife, die an’s Wunderbare grenzt. Die Wiffenfchaft 
bat bis jegt die Erklaͤrer diefer Wirkung, die nur mit der von fpecififchen Heil: 
mitteln gegen die betreffenden Krankheiten verglichen merden kann, völlig im 
Stiche gelaffen. Der Schlüffel fehlt vollftändig zu diefen intereffanten Erfah: 
rungen. Schon die meiften Gemürze find fäulnifwidrig und werden daher 
ganz richtig faft bei dem meiften der oben befchriebenen Methoden als Zufag 
angewendet, 3. B. beim Einpoͤkeln des Fleiſches. Die höcfte Stufe 
nehmen aber die Producte der trodenen Deftillation der Pflanzenftoffe und des 
Holzes ein, nämlich der Rauch. Bekanntlich wird das Fleifh im Rauch nad 
einiger Zeit unvermeslih, nimmt aber den eigenthuͤmlichen Geſchmack des 
Rauches, eine dunkele Farbe und eine gewiffe Härte an, die aber nur eine 
Folge des meift übertriebenen, beim Raͤuchern fattfindenden Austrocknens ift. 
Bor dem Kinfalzen hat es den Vortheil voraus, daß aus der Summe der 
nahrhaften Beftandtheile nichts verloren geht. — Unter den flüchtigen Pro: 
ducten des Theers, die fchmwerer find als Maffer, hat Reichenbach einen 
Stoff entdedt, der fi in Waffer zu 11/, Proc., in Effigfäure viel leichter auf: 
töft, einen beißend brennenden Geſchmack und durdhdringend unangenehmen 
Geruch befigt und in reinem Zuftande eine klare farblofe Fluͤſſigkeit vorfteltt, 
Er ift unter den Namen Kreofot (von zgeas, Fleifh, und own, erhalten) 
fehr bekannt geworden. Fleiſch, eine kurze Zeit in Kreofotlöfung getaucht, fault 
felbft in warmer Sommerluft nicht mehr, fondern trocknet allmälig ein und 
verhält fich wie geräuchert. Fleiſch in einem verfchloffenen Kaften, mworin ſich 
ein Gefäß mit Kreofot befindet, alfo im eine Kreofotdampf haltende Atmo— 
fphäre gebracht (nach. einem fehr guten Vorfhlag von Stenhoufe), verhält 
fi gerade fo. In beiden Fällen ift die Menge des zur Wirkung kommenden 
Kreofots nur aͤußerſt gering. Hält man diefe Thatfachen mit der dritten zu: 
fammen,, daß im Rauch ſtets Kreofot ift, fo ift es natürlich anzunehmen, daß 
die fäulnigwidrige Eigenfchaft des Rauches, Theeres und Holzeffige im Kreofot 
beruht. Es befigt die Cigenthümlichkeit, die eimeißartigen Beftandtheile des 


Rauchern. 


Kreofot, 
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Blutes mit großer Energie zu gerinnen und unloͤslich zu machen; die mäfferige 
Loͤſung bewirkt die etwas langfamer; hierin ſcheint die Richtung angedeutet 
zu fein, in der man die Erklärung em muß; denn unlöslicy gemacht, fau: 
len Thierftoffe ſehr ſchwierig. — 


U. Die landwirthſchaftlichen Gewerbe. 


A. Eductengemerbe. 


Von dem Mühlmefen. 


Beſzieuu Die Entwickelung der Induſtrie führt zu einer immer weiter getriebenen 
Theilung der Arbeit. In den einfachen Zeiten des Alterthums gehoͤrte das 
Spinnen, Bleichen, Weben, Faͤrben und Zuſchneiden unter die ſich von ſelbſt 
verſtehenden Haushaltungsgeſchaͤfte, waͤhrend die modernen Zeiten nach und 
nach den Spinnereien und Webereien, den Bleichereien, den Kattun- und Woll⸗ 
druckereien und -Faͤrbereien, den Dekatirern und Schneidern zinsbar geworden 
ſind. So wußte man auch im Alterthume lange Zeit nichts von Muͤller und 
Bäder: es mar den Harsfrauen, wie Plinius von den Römern der Vorzeit 
berichtet, theils auch den Sclaven überlaffen, aus der geernteten und ausge: 
drofchenen Frucht dasjenige zu baden, was unferem heutigen Brote entfpricht, 
und ohne Zweifel ein ungegangenes Gebäd gewefen if. Wenn nun auch die 
Frucht zumeilen bloß in geröftetem Zuftande genoffen murde, fo ift doch im 
erften Buche Mofis erzählt, wie Abraham feinen Gäften Kuchen aus dem fein: 
ften Mehl vorfegte; und fpäter im vierten Buche angeführt, dag Manna mie 
Mehl gemahlen worden. So mar e8 bei den Griechen und Römern, wo die 
Frucht zuerft in Mörfern (pilae) mit Stößeln (pistillae) zu Mehl zerftoßen wurde. 
Daher die Bäder in Rom Stöger (pistores) hießen. Nah und nady gab man 
den zermalmenden Flächen der (fteinernen) Mörfer eine rauhe, geriffelte Ober: 
flähe, eine »Schärfung«, wie ein heutiger Müller fagen würde, und fing an, 
die Zerkfeinerung der Körner mehr durch Reiben, als durch Stoßen zu bewirken. 
As man endlidy die Keulen ſchwererer Mörfer durch Göpel und Sclaven in 
Bewegung fegte, mar der Mörfer zu einer Mühle geworden und die Benugung 
von Thieren ftatt Sclaven als Betriebskraft, fowie die Verwandlung der Keule 
und des Mörfers in »Räufer« und »Bodenftein« nur noch ein Bleiner 
Schritt. Der legtere hie im Lateinifchen catullus; den Namen des Läufers 
(meta, Spisfäule), der lange Zeit räthfelhaft war, haben die pompejanifchen 
Ausgrabungen von felbft erklärt. In dem Hofraume eines Bäderhaufes fanden 
ſich naͤmlich dem Badofen gegenüber zwei Mühlen unverrüdt und wohlerhalten, 
die — obmohl in großem Maßſtabe — body ganz nach dem Princip unferer 
Kaffemühlen gebaut find, d. h. das Mahlen gefchieht zwiſchen zwei kegel— 
förmigen, rauh gehauenen Flächen, von denen jedoch die convere, der Kegel, als 
Bodenftein auf dem Kundament feft fteht ; während der Stein mit ber concaven 
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Fläche als Läufer darüber geftütpt if. Um ibn bequem zu bewegen, find in der 
Richtung feines Durchmeſſers einander gegenüber zwei Deffnungen zum Ein: 
fteden von Hebeln angebracht. Durch die offene Spige diefer meta wurde das 
Korn eingefchüttet. 

Bis dahin gehörte Mahlen und Baden noch immer zu einem und dem: 
felben Gewerbe als unzertrennliche Theile deffelben und find es noch fehr lange 
geblieben. Diefe Handwerker, die pistores, eriftirten in Nom, nah Plinius, 
nicht vor dem Jahre 172 v. Chr. und kamen von Griecheniand dahin. Erſt 
nachdem die Benugung der Maturkräfte zum Betrieb der Mühlen angefangen 
batte, trennte fich die Müllerei vom Bädergefchäfte. 

Waſſermuͤhlen fcheinen zu Cäfar’s, Cicero's oder fihon zur Zeit 
des Mithridates in Afien bekannt gewefen zu fein und wurden kurz vor 
Auguftus in Rom eingeführt, wo fie dann von Vitruv befchrieben und von 
Antipater befungen wurden. Sie verdrängten die vorigen, durch Menfchen 
getriebenen Mühlen erft, als durch das Chriftentbum die Sclaverei abkam. — 
Die erfte Nachricht von Schiffmühlen befteht in der Erbauung von folchen 
durch Belifar, als derfelbe von den Gotben in Rom (536) belagert war. 
MWindmühlen merden zuerft erwähnt im Jahre 1105. — Die Anwendung 
von Sieben *) beim Mahlen, fo wie das fogenannte »Megen« waren bereits 
Piinius bekannt; auch die Anwendung von flahen Mühlfteinen ifi alt; aber 
in der nachherigen Geftalt treten die Mühlen erft auf, nachdem im Anfange des 
16. Jahrhunderts das Beuteltuh und die Beutel eingeführt worden. 

Mac ihrer Verbreitung über die alte Welt ftanden die gemeinen Mühlen 
lange Jahre auf einer, im Verhaͤltniß zu den damaligen mechaniſchen Kennt: 
niffen, fehr hohen Stufe der Vollkommenheit unter den Händen der geübten und 
erfahrenen Empirit der Mühlärzte. Indeſſen hat die neuere Zeit das Blatt 
umgekehrt. Das Mühlmwefen war hinter die mechaniſche Miffenfchaft der Zeit 
weit zuruͤckgekommen: theils weil es durch Mühlbann und ähnliche gewinnreiche 
Gerechtfame indolent geworden, aber auch weil die wiſſenſchaftliche Mechanik an: 
fangs daran vorübergeeilt war, ohne davon gehörig Notiz zu nehmen. Seitdem 
aber diefer Zweig in diefem Jahrhundert angefangen hat, ſich gründlich mit den 
Mühlen zu befhäftigen, ift das Mühlmefen ſogleich auf die Höhe der modernen 
Mechanik gehoben worden, um in diefer rationellen Verbefferung (ald »Kun ft: 
müblen«, die ameritanifhen Mühlen an der Spige) dem alten empiri— 
fhen Spfteme den ficheren Untergang zu bereiten. In diefem Kampfe, einem 
Kampfe moderner Intelligenz gegen Privilegien der früheren Zeit, ftehen beide 
noch jest einander gegenüber. Um aber das Wefen ber älteren und neueren Ein: 
richtungen und ihre Kolgen für das gemeine Wohl Elar verftchen zu können, muß 
man zuvor einen Blid auf die Structur des Getreidefornes und das Verhalten 
feiner Theile werfen. 

Jedes einzelne Korn der Getreidearten enthält den mehlartigen Kern in 
einem trodenen, feften Gewebe, in der Samenhaut oder dem Epifpermium ein: 





*) Der feinite durch die Siebe gegangene Theil hieß pollen, woher die Bezeichnung 
Vollmehl bei uns. 
ll. 7 
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gefchloffen. Diefe ftroh = oder doch lederartige Hülle wird von dem Magen nicht 
verdaut, kann alfo zu den nährenden Theilen nicht gerechnet werden; fie beträgt 
im Waizen gegen 14, im Roggen gegen 11 Proc. (Hermbftädt), bei dir 
Gerfte 5 Proc. (Horsford) *. Der Mehlinhalt des Korns ift im matür- 
lichen Zuftande auch nicht vollftändig verdaufich, infofern nad) dem Genuß vo 
rohem Mehl ein Theil des Staͤrkemehls unverändert wieder abgeht. Es ift mit 
anderen Worten zur vollftändigen Afjimilation nothmwendig, daß die Stärfeförner 
durch Kochen oder Baden, alfo durdy Hitze, aufgefchloffen find. Das Getreide 
wird demnach erft eine wahrhafte Nahrung, wenn die Hülfen von dem zermalm— 
ten Kern getrennt — dies ift der Zweck des Mahlens — und das Mehl durch 
Kochen oder Baden für die Verdauung vorbereitet ift. 

Der Erfolg des Mahlens, d. h. die Beſchaffenheit der Mühlenproducte, ift 
ganz weſentlich von der Structur der Körner abhängig. Es ſcheint nämlich, fo: 
weit man davon Kenntniß hat, daß der Kleber mehr nach der Peripherie zu, alfo 
unmittelbar unter der Hülfe angehäuft ift, während im Centrum mehr das Stärke: 
mehl überwiegt. Nach der Oberfläche zu liefert der Kern das nahrhaftefte, nach 
der Mitte zu das meißefte Mehl. Die Samenhüllen des Getreides figen nun fo 
feft auf dem Kern, daß fie — was bei der Kleinheit der Körner noch ſchwieriger 
ift — nie nett und rein von einander getrennt werden fönnen. Es geht daraus 
hervor, daß jeder Mabiprocek in einen von beiden Fehlern unvermeidlich verfällt: 
er greift entweder die Hülfen zu ſtark an; alsdann wird ein großer Theil derfel: 
ben zerrieben und unter das Mehl kommen. Dbder er fchlägt in's Gegentheil um; 
alsdann werden Kleien erhalten, an denen zu viel Mehlſubſtanz anhängt. Dies 
ift um fo bedeutfamer, als gerade der an der Kleie haftende Theil der nahrhaftefte 
iſt. — Es geht ferner aus dem Gefagten hervor, daß im Verlauf des Mahlens, 
welches den Kern natürlicher Weiſe von außen nach innen angreift, die zuerft in 
Mehl verwandelten Theile chemifh und in ihrer Mährkraft von den nachfolgen- 
den fehr verſchieden fein koͤnnen. Da man nun in den Mühlen, welches auch 
ihre Einrichtung fein mag, die nach einander fein gewordenen Theile durch das 
Abbeuteln urfprünglich getrennt erhält, fo find die Mehlforten des Handels aus 
einer und derfelben Kruct doch von mehr oder weniger verfchiedener Befchaffen: 
beit (abgefehen von dem Gehalt an Kleie), je nachdem fie vor dem Verkauf wir: 
der mit einander vermengt werden. 

Die Älteren deutfchen Mühlen find bekanntlich ftet8 mit mehreren neben 
einander thätigen Mechanismen verfehen, von denen jeder für fich einen vollftän: 
digen Mahlapparat ausmacht. Diefe heißen » Gänge«. Jeder Gang umfaßt 
drei zuſammenwirkende Vorrichtungen: 

1) Das »gangbare Zeug« (Mahl: oder Gehwerk), welches die 
Zerfleinerung vollbringt; 

2) das »Numpfjeug«, melces dem gangbaren Zeug die Frudt in 
dem Manfe zufübrt, als fie dafelbft vermahlen wird; 


” w - . * 
— Oermbſtädt gab für die Gerſte 13 Procent an! Gs bat nicht bloß große 
Zdwierigfeit, die Menge der Hülfenfubftang auszumitteln, fondern ihr Betrag ads 
in verfebtedenen Fabryd gen verfchieden. 
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3) das » Beutelgefchirr«, worin die gemahlene Frucht durch Sieben 
in die verfchiedenen Sorten des Mühlengutes getrennt wird. 

Die beiden Haupttheile des gangbaren Zeugs find die beiden flachwalzen— 
förmigen Mühifteine, deren Aren genau in eine fenfrechte Linie zufammen: 
fallen. Der untere oder »Bodenſtein« iſt unbemeglich fefkliegend, der obere 
oder »Laͤufer« ift im der Weiſe um die Are drehbar, daß die beiden gegen 
einander gerichteten Fähren, die »Mahlen«, — deren Abftand beliebig geän: 
dert werden kann — jederzeit genau purallel bleiben. Kommen die Körner in 
den Zwiſchenraum zwiſchen beiden, fo werden die Rauhheiten des Bodenſteins 
diefelben zurüdsubalten ftreben, während die Mauhheiten des Läufers diefelben 
mit Gemalt vorwärts ſchieben. Es erfolgt eine Zerreifung des Korne. Damit 
aber die Bruchſtuͤcke weiter zermalmt werden, fo müßte der Päufer in dem 
Maaße nachſinken können, als die Bruchftüde feiner werden. Mollte man aher 
den Läufer mit feinem Gewicht wirken laffen, fo wuͤrde eine übermäßige, ganz 
und gar unftatthafte Reibung, Abnugung der Steine und Erhigung entftehen. 
Diefer Nothivendigkeit bat man fich durch die fogenannte »Schärfung« ent: 
zogen, toelche es möglid macht, das Korn volltommen fein zu bringen, während 
das ganze Gewicht des Läufers — ftatt auf dem Bodenſtein und den Körnern 
zu ruhen — von feiner Are getragen wird. Dafuͤr muß aber auch der Abftand 
beider Steine beliebig verftellbar fein, damit man alle Grade der Reinheit erzielen 
und das zu mahlende Material aud) recht in’ Bereich der Mahlen bringen 
kann. Unter Schärfung beareift man eine eigenthuͤmliche Behauung der mah— 
lenden Steinflähen nad Furchen, die nad einem beftimmten Plan entworfen 
und auf eine folhe Stellung der oberen 
gegen die unteren berechnet iſt, daß daraus 
und bei der Gegenbewegung der Kanten eine 
fcheerenartige Wirkung entfteht. Diefe ift 
aus der Abbildung, Fig. 9 und 10 (melde 
die Schärfung zweier Steine im Profil 
zeigt) *), leicht verftändlich, mo man fieht, wie 
der Raum, der die eingehauenen Furchen bil: 
det, immer enger und enger wird, fo daß 
die hineingerathenen Körner ftufenmeife zer: 
malmt werden,. biß fie endlich zwiſchen den 
ebenen Steinflächen zu Mehl werden. Dies 
ift die amerifanifhe Schärfung der Steine 


Fig. 10. 








*) In der Mirflichfeit Ann dieſe Schärfungen natürlich nie fo ſauber, fharffantig 
und regelmäßig, als in der Zeichnung angenommen. 
74* 
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Die Stine. hatte man Ähnliche, aber geradlinige Furchen, wie bei den Steinen einer franzöfi: 
fhen Kunftmühle, Abbildung Fig. 11 und 12. Hier find zugleich die Profile 

Fig. 1. der Furchen verfchieden ge: 

— ſtaltet, aber immer nach 

demſelben Princip wirkſam 
In den gewoͤhnlichen Muͤh 
len, wie fie unten Fig. 15 
abgebildet find, iſt die am 
meiften uͤbliche Schärfun« 
für beide Steine verfchieden, 
und zwar bie der Abbil⸗ 
dung Fig. 13 und 14; ber 
Läufer enthält bier- vom 
Mittelpuntte auslaufend: 
Spiralen, ber Bodenſtein 
gerade Radien*). So oft 
die Schärfung erneuert mird, 








jeden zweiten: oder dritten Tag, wechfelt 
der Müller ab, fo daß die Spiralen auf 
den Bopdenftein, die Radien auf den Laͤu 
fer fommen (f. Fig. 13). — Das Mate: 
rial der Muͤhlſteine ift von großer Mich: 
tigkeit; es foll eine Steinart fein, die in 
ihrer Härte fo befhaffen ift, daß fie ſich 
hinreichend behauen laͤßt, aber doch fc 
wenig wie möglih abnugt. Alle Steine, 
die in Folge der Abnusung glatt, oder doch fehr ftumpf werden, find ungeeig 
net, indem es eine mefentliche Bedingung ift, daß die Steine ſtets rauh bleiben. 
Darum find auch die, aus den rheinifchen Laven gehauenen Steine von fo 
großem Vorzug, weil fie ihrer blufigen Befchaffenheit wegen fid immer ſcharf— 
Pantig abnugen. In Ermangelung eines Befferen können die Muͤhlſteine aud 
ftüdweife zufammengefegt werden. Was die Größe der Steine betrifft, fo hängt 
diefe von dem Umfang der bewegenden Kraft und von der Landesſitte ab; fir 
Der Mayı. wechfelt von 3 bis 7 Fuß Durchmeſſer. — In der Abbildung Fig. 15 — 
Dart welche die Einrichtung eines Mühlenganges im Zufammenhange giebt — ifi 


A der Läufer, B der Bodenſtein. Damit das Getreide zwifchen die beiden 


* Die u dem Durdymefler des Läufers — Furche zy hat den Zweck, den 
Zutritt der Luft zwiſchen die Steine zu erleichtern 
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Steine gelangen kann, fo ift durch den Läufer hindurch eine 6 bis 8 Zoll 
weite Deffnung a, Big. 14, das Auge, gehauen. Sobald das auf ** un 
Wege auf den Bodenftein fallende Korn von der Bewegung der Steine einmal 
erfaßt it, fo wird e8 aud) von der Gentrifugalkraft unaufhaltfam nach der Pe: 
ripherie getrieben, mo es gemahlen anfommt, die Steine verläßt und nad) al: 


— Big. 15. 


TA 
2 


4 


Als 





ten Richtungen umhergefprigt würde, wenn die Steine nicht von einer Art um: 
geftürzten Bottich, der Zarge N, umgeben wären. Die Bewegung des Lüufers 
A geſchieht von unten her durd) den Bodenftein hindurch, wie folgt: 

In den Läufer ift nämlich quer über das Auge a ein eiferner Steg 6 
(deffen obere Anficht die Abbildung Fig. 16 miedergiebt), die fogenannte Haue, 


Big. 16. eingelaffen, in deren Mitte das vierfantige Ende der eis 
fernen Drehungsare C feft eingepaßt ift. Der Läufer 
| hängt alfo mittelft der Haue auf diefer Are C, das 


Mühleifen (Spindel) genannt, deren entgegengefegtes 
Ende auf dem Baltgn D in einer befondern Pfanne f aus 


* Di 
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Eifen mit Stahl eingelegt, ruht. Von diefer Pfanne wird alfo das ganze Gewicht 


Der webi, des Läufers getragen. Die Balken G (worauf D aufliege) und Z bilden zufammen 


sang. eine Hebelade, mittelft welcher man der Pfanne f, folglich auch dem Muͤhleiſen 
und Läufer, eine beliebige Stellung auf- und abwärts geben kann. Das Mübhl- 


Big. 17. 





eifen fegt durch eine, dem Auge Ähnliche Deffnung g des Bodenſteins, Fig. 13; 
fie ift fo mit Holz gefüttert, daß es weder zu behebt geht, noch fehlottert, und heißt 
die Büchfe. Zwiſchen der Buͤchſe h und der Pfanne f ift an dem Mühleifen 
der Trilling E aufgezogen, in deffen Stäbe die Zähne des, vom Wafferrade ges 
triebenen Kammrades F eingreifen und die Umdrehung des Läufers bemwirken. 
Das Rampfı Damit die Steine weder leer gehen, noch auch durch zu viel Frucht in’s 
—* Stocken kommen, iſt ein beſtaͤndiges und regelmäßiges Nachſchuͤtten bes zu ver- 
mahlenden Getreides erforderlich, twelches das Rumpfzeug beforgt. Der Haupt: 
theit ift der Rumpf O, ein großer vierediger Trichter aus Brettern, der fo 
viel Getreide faßt, daß die Steine einige Zeit damit beſchickt werden können. 
o 
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Die bewegende Kraft der Muͤhle regelt den Ausfluß diefes Vorraths aus dem 
Loch bei e’ in das Auge a, fo daß jederzeit den Steinen gerade fo viel Frucht 
zugeführt toird, als diefe vermahlen, — felbftthätig und zwar mie folgt: Der 
Boden des Rumpfes ift ein beweglicher, flacher hölzerner Kaften e', der Schuh, 
welcher vermittelft feiner Aufhängung in den Schnüren « um die Rolle mit 
Sperrung, m, fo geftellt werden kann, daß er den Rumpf mehr oder weniger 
ſchließt. Im erften Fall wird mehr, im anderen weniger Frucht herausfließen. 
Damit dies jedod) ohne Stodung gefchieht, fo ift wegen der Unregelmäßigkeit 
der Körner ein beftändiges Schütteln nothwendig. Zu dem Ende ift ein eifer: 
ner Zapfen p (der Rührnagel), mie Fig. 18 genauer zeigt, fo an dem Schuh 

Fig. 18. befeftigt, daß er einige Zoll in das Läuferauge hineinragt, in 
deffen obere Kante der mit Vorfprüngen verfehene Staffel: 
Ring g eingefugt ift, melde den Zapfen p, alfo auch den 
Schuh , abmwechfelnd nad der Mitte des Auges hinziehen 
und dann plöglich wieder zurüdfchnellen laffen. Diefe Be 
wegung wird durch die hölzerne Feder a befördert. Um zu 
verhindern, daß das Korn fih nicht im Auge a ftellt, und den 
Weg verftopft, fo ragt noch von der Zarge aus ein (hier nicht angedeuteter) 
Stab, die Streifgerte, hinein, melche das dafelbft befindliche Korn ſtets um: 
rührt. 

In der Zarge N befindet fih, nah dem Mehlkaſten O zu, ein vierediges 
Loch, das »Mehlloch«, welches die gemahlene Frucht dem Beutelgefchirr zu: 
führt, wofelbft die Trennung von Mehl und Kleie ftartfindet. Sie wird durch 
den vor die Zargenöffnung gefpannten Beutel R bewerkſtelligt. Diefer ift eine 
Art ſchlauchfoͤrmiges Sieb, aus einem befonderen Gewebe, Beuteltuch gefertigt, 
durch melden hindurch der gröbere Theil des gemahlenen Gutes in den Kieien: 
Eaften 7 paſſirt. Damit aber unterwegs der feine Theil, das Mehl, durch dıe 
Moren des Zeuges fällt, ift ein ununterbrodenes Rütteln des Beutels nothwen⸗ 
dig. — Zu dem Ende ift eine (gabelförmige) Ruthe s an demfelben befeftigt, 
welche mit dem anderen Ende in der fenfrechten und drehbaren Melle feſt—⸗ 
fist; von bderfelben Welle geht rüdwärts, nad dem Zrilling FE zu, ein zmeiter 
Stab oder Anfchlag v, der daſelbſt mit dem auf das Mühleifen aufgezogenen 
Dreifhlag w zuſammentrifft. Wie diefer den Anfchlag v bin und her be- 
wegt, gebt ie aus der Abbildung, Fig. 19, hervor; und daß diefe Hinz und 

Fig. 19. Hbewegung von v durch die Welle £ auf die Ruthe s und 
den Beutel AR übertragen wird, ift von felbft einleuchtend. — 
Der Beutel ift oben und unten in Leder % eingefaßt und damit 
in die, in der Wand des Mehlkaſtens befeftigten Anfäge einge 
laffen. — 

Was nicht durchgebeutelt worden und als Mehl im Mehl: 
kaſten Q geblieben, ift Kleie und Gries, und geht aus dem Beu- 
tel entweder direct in den Kleienkaften 7, oder zuerft auf die Siebe S, den fo: 
genannten » Sauberer«, wo ber Gries von der Kleie getrennt wird. Die 
Müttelbewegung der Siebe S wird mit Hülfe der Holzfeder c und durch Die 
Welle 5 vermistelft der Reitftange d’ gerade fo hervorgebraht mie. die bes 
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Beutels, nur daß bier die Stange d' und der Arm a’ an der Welle z’ einen 
rechten Winkel bilden. 

Die Quantitüt Getreide, welche auf einmal bearbeitet wird, die Poft, muß 
mehrmal, bis zu ſechsmal, ja bis zwoͤlfmal hinter einander aufgeſchuͤttelt und 
durch die Steine gelaffen werden. Dabei muß man die Stellung der Steine na- 
türlich jedesmal verändern und der entfprechenden Feinheit des Productes anpaffen. 
Es ift hierbei zu beridfichtigen, daß der Abftand der Steine dur die Abnutzung 
immer größer wird und die Oberflächen die Körner am Ende nicht mehr treffen 
würden. Um diefes auszugleichen, pflegen die Müller die Haube 5 von Zeit zu 
Zeit etwas tiefer einzufenten. Die Frucht ift anfangs, bie zum zweiten oder 
dritten Auffchütten, ehe fie mehlartig geworden und aus den groben Bruch 
ftüden der Körner befteht, Schrot; mehrmals aufgegebenes Schrot, welches fo 
weit feines Mehlgehaltes beraubt ift, als im diefen Einrichtungen füglich ge: 
fhehen kann, ohne allzu viel Hülfen unter das Gut zu bringen, giebt die Kleie 
Der Mehlkern felbit, fo weit er als Staub dur die Mafchen des Beutels 
gegangen, giebt die verfchiedenen Mehlforten; dagegen bilden die Bruchitüde 
des Mehlkerns, wenn fie von den Hülfen befreit werden, den Gries. Wie 
oftmal die Mahlpoſt aufgefhüttet wird; in wie weit man bie jedesmal er: 
haltenen Producte der Beutelung wieder unter einander mengt, oder befonders 
aushält: alle diefe Punkte hängen von der Gewohnheit und den Bedürfniffen des 
Landes ab und bilden zufammen den Mahlproceß, der fo außerordentlich zahlrei= 
chen Abänderungen unterliegt, daß es zu meit führen würde, fie an diefem Orte 
näher zu befchreiben. — 

Dagegen it es von großer Michtigkeit, zu unterfuchen, von mas die 
Güte der Mabhlerzeugniffe abhängt. In vorderfter Linie muß bier die Vorbe— 
reitung oder das Zurichten der Frucht genannt werden, wozu das Reinigen 
und Neben zu reinen if. Alte Frucht — befonders wenn mit Unaufmerf: 
ſamkeit heimgethan, oder von fehlechten, naffen Jahrgängen — ift mehr oder 
weniger mit Erde, Sand, felbft Steinen verunreinigt, wozu das Drefchen 
auch Manches beiträgt; auch fegt fih an der rauhen Hülfe Staub an. Ferner 
enthält die Frucht fremdartige (Unkraut:) Samen, die entweder übel ſchme— 
en, oder nicht nahrhaft, oder fhädlih find — und ift oft mit gemiffen mi: 
Eroffopifhen Pilzen, dem Brand, behaftet, welche fammt und fonders der 
Güte des Mehls zuwider find. Die Reinigung des Korns davon ift bei dem 
alten deutfchen Mühlverfahren immer Außerft unvolltommen, zuweilen ganz ver: 
nachlaͤſſigt und denfelben urfprünglich gar nicht eigenthümlih. Sie macht bei 
den neueren, mit den beften Hülfsmitteln der Mechanik ausgerüfteten Mühlen, 
welche je nach dem Urfprung ihrer befonderen Einrichtung franzöfifche, englifche 
und amerikaniſche genannt werden, einen mefentlichen und umfaffenden Theil 
der Ausftattung und Mafdyinerie aus. 

Die Gewohnheit des Netzens beruht auf der Erfahrung, daß die Hülfe des 
Getreides fih nur dann gut abſchaͤlen läßt, wenn fie einen beftimmten Grad 
von Zaͤhigkeit befigt. Diefer ift bei der Bäuflichen Frucht nicht vorhanden, weil 
fie zu troden ift, und muß ihre erft durch angemeffene Befeuchtung gegeben werden 
Zu dem Ende fhüttet der Müller einen Theil der Frucht in Waffer — bei 
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weicher Gelegenheit die trüben, obenauffhmwimmenden Körner mweggenommen 
werden — und mifcht, nachdem das Waſſer abgelaffen ift, den trodenen Theil 
darunter, fo daß beide zufammen eine Zeit lang anziehen. Andere pflegen die 
Frucht zu begießen. Wenn auch mit dem Negen einige Reinigung der Körner 
verbunden ift, fo gewährt e8 doch den empfindlichen Schaden, daß das Mehl 
daraus, zum Nachtheil feiner Haltbarkeit, in einem feuchteren, als feinem natürs 
lichen Zuftande hervorgeht. — Die neueren verbefferten Mühlen umgehen daß unt Kuktene 
Megen ganz und gar und vermindern den Nachtheil der größeren Erhigung und 
der Verunreinigung des Mehls durch Hülfentheile, welcher das trodenere Korn 
wifchen den Steinen ausgefegt iſt, durch eine zweckmaͤßigere Schärfung der 
Steine, melde das Enthülfen fehr erleichtert, und durch befondere mechanifche 
Kühlvorrichtungen,, in denen das gemahlene Getreide vor dem Beuteln behan—⸗ 
delt wird, 

So viel von der Güte des Mehls; mas die Ausbeute aus dem Korn bes zer Auabeut 
teifft, fo ſpricht diefe ebenfo fehr zu Gunften der Kunftmühlen. Se vollftän: 
diger vor dem eigentlichen Mahlen (Pulvern) die Hülfen von dem Korn gefchält 
werden, ohne fich dabei in Staub oder Eleine Bruchftüde zu verwandeln, um fo 
vollftändiger werden beide von einander getrennt, d. h. um fo höher wird bie 
Ausbeute und um fo weißer wird das Mehl fein, weil dann am mwenigften Hül: 
fentheile unter das Mehl gemahlen merden und am menigften vom Meblkorn 
wird an der Kleie hängen bleiben. Die Kunftmühlen find aber vielmehr auf 
diefen Zwed eingerichtet. In den Älteren Mühlen bewirkt die mangelhafte Be— 
deckung der einzelnen Theile des Ganges eine unaufhörliche, nicht unbedeutende 
Verftäubung, welche nicht nur einen Verluft, fondern auch Störung im Gange 
der Mafchinentheile verurfacht, weil fie fich allenthalben in die Fugen fegt. Bei 
den Kunftmühlen ift dem mit Aufmerkfamkeit vorgebeugt. — 

Im Mahlverfahren unterfcheiden fid) die Kunftmüblen dadurch, daß fie zum ver 
Mahlen der Frucht in getrennten Poften nicht gut, fondern viel beffer zum fort: "uns. 
laufenden fabritmäßigen Betrieb geeignet find. Dafür wird die Frucht aber 
auch mit einmaligem Aufſchuͤtten vollitändig ausgemahlen und durch vollkom⸗ 
mene Beutelvorrichtungen. fchärfer und in mehr Mebiforten gefchieden, die fich in 
diefer Zrennung im Einzelnen beffer vermehrten laffen. 

Die übrigen Vorzüge liegen im der verbefferten mechaniſchen Ausrüftung, ner 
womit im Allgemeinen eine meit geringere Verſchwendung der Betriebökraft, TeTdinei« 
Verminderung bes beauffichtigenden Perfonals und der Handarbeit ıc. in Ver: 
bindung ftehen. Die Einzelnheiten, worin diefe Vorzüge fih am augenfälligften 
ausfprechen, follen hier Eur; angedeutet werden. 

Dadurch, daß bei den Älteren Mühlen die Haue und das Mühleifen ges 
gen einander in fefter, unbemweglicher Verbindung ftehen, ift es dem Läufer fehr 
erfchmwert, ſich parallel über dem Bodenftein zu bewegen, mwoburdy Ungleichheit 
des Ganges entſchieden hervorgerufen iſt. Bei den neueren Mühlen balancirt 
der Läufer in einer halbrunden Vertiefung feiner Haue — welche um deswillen 
oberhalb des Schwerpunftes eingelaffen ift — auf dem oberen abgerundeten Ende 
des Mühleifens, ftatt auf daffelbe feft aufgezapft zu fein. Diefe Anlage gewährt 
einen leichten, ungezwungenen, ſich felbft zum Parallelismus regulirenden Gang. 
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"area in einer Siebvorrichtung, welche die groben fremdartigen Theile (Steinchen, Strob- 
ſtuͤcke ze.) zuruͤckhaͤlt und die Körner mit den feineren Unreinigkeiten hindurch⸗ 
fallen läßt. Sie find theils in Geftatt flacher Rahmen, theils in Geftalt von 
Gplindern ausgeführt; theild doppelte, theils einfache. — Die zweiten find eine 
Art Gehwerk, deffen Steine fo weit von einander geftellt find, daß darin nur 
die Spigen der Körner abgeftoßen werden, melche taub und mehllos find 
Man nennt dies das »Koppen«, »Spigen« *. — Die dritten haben bie 
Aufgabe, die Oberfläche der Hütfen duch Abreiben von Staub, Roft x. zu 
befreien, mas durch einen mit Buͤrſten befegten Gplinder gefchieht, deffen Wär: 
ftenflähe die Körner gegen die ebenfalls cnlindrifche Meibeifenfläche reibt und 
fcheuert, in welcher fie fi bewegt. Der Schmug wird alsdann von den reinen 
Koͤrnern durch einen Luftſtrom mittelft eines Windmüblenflügels Ventilators weg: 
geblafen. — 

Die Kuhler. Das von den Steinen fommende Mahlgut ift ftets megen der dort fich er: 
gebenden heftigen Reibung, warm oder heiß. Warmes Mehl in Haufen auf 
einander liegend, muß unvermeidlich verderben (fich chemiſch verändern). Darum 
ift 8 eine dringende Nothwendigkeit, daffelbe abzukühlen, mas in Mafchinen ge: 
fchieht, welche das gemahlene Korn in dünne Schichten ausbreiten und mit re: 
chenartige Vorrichtungen langfam umrühren. 

„Die Kufyigr Das Fortfhaffen des Getreides und der Mühlenproducte von einem Stod: 
werk und von einer Vorrichtung zur anderen wird, ebenfalls von der Betriebe: 
Eraft, und zwar vermittel‘T der Acchimedifchen Schraube in den mwaagerechten 
Kanaͤlen und vermittelt eınes fogenannten Kaftels oder Paternofter: Merkes, 

Fig. 20. Fig. 20, in den fenkrechten bemerfitelligt, 
melde zufammen eine Peitung bilden, 
welche ihre trodenes Material nach allen 

Punkten des Gebaͤudes ebenfo gut hinfoͤr⸗ 

dern, als eine MWafferleitung ihr flüffiges. 

Die Huͤlſen der Frucht find in völs 
fig trockenem Zuftande hart und fo fpröde, 
daß fie fich zmwifchen den Steinen theil- 
mweife zu Staub mahlen, der fein genug 
ift, um durch die Beutel zu gehen. Bis 
zu einem gewiffen Grade mit Feuchtig: 
keit durchdrungen, befißen fie eine leder: 
artige, zaͤhe Belchaffenheit, welche das 

Zermahlen zu Staub unmoͤglich macht 

und nur das Zerreißen in größere Stüd: 

chen durch die Mühlfteine zulaͤßt. In 
dem gewöhnlichen lufttrockenen Zuftande 
ift befonders bei längere Zeit aufbewahrter Frucht die Hülfe noch etwas zu ſproͤde 
und geht zu viel durch den Beutel. Daher das bei unferen Müllern fo gebräuch: 





*) Das Koppen it auf vielen ältern Mühlen ebenfalls üblich, 
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liche Negen; es hat aber noch einen anderen Grund darin, daß fehr trodene 
Frucht ſich auch merklich fehroieriger mahlt, als feuchte und daher Mühlfteine 
von befferer Qualität erheifcht, wie man fie nicht überall befigt. 

Gerade fo mie die Feuchtigkeit für die Vorrichtungen des Müllers günftig 
wirkt, gerade fo nachtheilig ift fie für die Güte, im Befonderen für die Haltbars 
keit und Werfendbarkeit des Mehls. Mach oben erwähnten WVerfuchen von 
Mitfherlih und Kroder hat man die Abmwefenheit des Zuders in einem 
Waizen dargethan, in bdeffen Mehl nachher 4 Proc. davon nachweisbar waren. 
Diefe Zuderbildung liefert einen firengen Beweis, daß felbit der fehr mäßige 
Feuchtigkeitsgehalt einen hbinreichenden Einfluß befist, um ſchon in demjenigen 
Mehl eine unverkennbare Zerfegung einzuleiten, welches man im gemeinen Reben 
ald gut anfpricht. Daß diefer Einfluß aber auch hinreicht, dieſe Zerfeguug zur 
vollftändigen Verderbniß überzuführen, lehrt die tägliche Erfahrung in dem 
»Mulfirige« und » Sauer: «MWerden des Mehls. Morin diefe Veränderun: 
gen, die ſich fchon durch Geruch und Gefhmad aufs Entfhiedenfte kundgeben, 
in Bezug auf den Kleber, die Stärke ıc. beftehen, verdiente genau unterfucht zu 
werden; fo viel weiß man nur, daß das Sauerwerden einer Mehlmaſſe fich 
mehr in der Mitte und viel fchmächer nach außen hin entwidelt, mo die Luft 
freier zutreten kann. Das Meht ift alsdann fehr geneigt, fich zu Klumpen zu: 
fammenzuballen, fühlt fih rauh an, wie gröblich gemahlener Gyps und eignet fich 
ungleich weniger zum Brodbaden. — Daß diefe Erfcheinung bei Mehl aus ge: 
negter Frucht — melche alfo mehr Feuchtigkeit, ald im natürlichen Zuftande ent: 
hält — unvermeidlich und zwar um fo mehr eintritt, je feuchter der Drt ift, wo 
ed aufbewahrt wird, ift allgemein bekannt. 

Das fie aber auch bei dem Kunftmehl aus ungenegter Frucht, obgleich 
nicht fo bald, eintritt, lehrt ein Verfuh, den man darüber in der Kunftmühle 
in Berg angeftellt hat. Es murde dabei Spelt vom 18327 und 183317 Jahr: 
gang vermahlen und das (aus zweiter und dritter Sorte beftehende) Meh' in 
18 Faß, jedes zu 400 Pfund verpadt und (im April 1834) in einem fühlen, 
luftigen und trodenen Magazine aufgefpeichert. Die im September und nod) 
fpäter am 1. November geöffneten Fäffer waren unverdorben, zeigten aber ftär- 
feren Mehlgeruch; andere, in der Hälfte des Novembers, alfo nah 6 — 7 Mo: 
naten geöffnet , zeigten bereits einen ſtarken fauren Geruch. Am Anfang Fe 
bruars, alfo nad) I Monaten, war alles Mehl dritter Claſſe (melche das ie 
here ift) vollftändig fauer und verdorben. — 

Diefe leichte Werberbniß, womit das Mehl auf dem — 
noch mehr bedroht iſt, iſt der ſo ſehr wichtige Grund, warum der Handel mit 
Korn nicht allgemein durch den Handel mit Mehl erſetzt wird, welches ſonſt 
ein viel ſchicklicheres, für den Transport wohlfeileres Mittel iſt, die reichen Ernten 
des einen Landes mit den armen ober Fehl: Ernten des anderen auszugleichen. 
Dur Trodnen ber Früchte, wie bei den Engländern gefchieht, welche fie bei 
gelinder Wärme darren, erhält man allerdings haltbares Mehl, allein es er: 
geben fi andere Nachtheile, welche am beiten durch den Vergleich bes eng— 
liſchen mit dem amerikaniſchen Mehl aus nicht gedarrter Frucht in die Aus 
gen fpringen: Das englifche Mehl ift weniger weiß, oft gefledit (beides von 


Derderbnif 
bed Mehle, 


Dauermebl, 
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Hülfenftaub, theils auch megen fchlechteren Putzens der Körner), aber trodener 
und viel haltbarer; das ameritanifche ift das meißeftle von Farbe, mit 
befferen Siebvorrichtungen bargeftellt, fühlt fi mild, nicht ſcharf an, mie das 
vorige; es ift mit Mafchinen abgekühlt, das vorige meift nur in den Säden. 
Die Engländer befommen mehr Mehl im Allgemeinen und eine Kleie, die an 
ſchwarzem Tuche wenig mehlig abfärbt; die Amerikaner befommen im Ganzen 
weniger, aber von der feineren Sorte Mebl um 4 Proc. mehr, während ihre 
Kleien ſtark abfärben. 

Das einzige Mittel, um Mehl von der Schönheit des amerikaniſchen und 
von ber Dauer des englifchen zu erhalten, beftünde darin, daffelbe aus unge: 
neßter, oder bei weicheren Steinen ſchwach genester, aber auch ungedarrter Frucht 
zu mablen und vor dem Verpaden bei gelinder Wärme möglicht auszutrod: 
nen, wie denn auch an einigen Orten mit dem beften Erfolg für den See: 
transport gefchehen foll. 

Im Gegenfage zu dem Mehl der gewöhnlichen Mühlen pflegt man bus 
weit haltbarere Product der Kunftmühlen » Dauermebhl« zu nennen. Die 
Schwierigkeiten, welche ſich der allgemeinen Einführung der Kunſtmuͤhlen ent: 
gegenftellen, beruhen nicht nur in dem größeren Anlagefapital, in der Nothwen— 
digkeit in der Mähe befindlicher mechanifcher Huͤlfsmittel 2c., fondern vorzugs: 
weife in dem Umjtand, daß darin Eleine Sruchtvorräthe für einzelne Mahigäfte 
in herkömmlicher Weife nicht mohl vermahlen werden Eönnen und daher das 
große Publitum erjt an eine neue Betriebsweiſe gewöhnt werden muß. Um 
durch ein Beifpiel die Verfchiedenheit in der Peiftung der alten und neuen Müb: 
len anſchaulich zu machen, fo wurde 


in einer alten Mühle durch ſechsmaliges Auffchütten erhalten, im Mittel: 


Feines Mehl . . . . 55 Pfund Feines Mehl . .» . . 40 
Mittelmhl . . ..18 » Griesmehl . - . . » 20 
Schmwarzmeht . gm Mitteimehl. -. . .» . 10 
BI a u Schmwarzmhl . . . . 9 

MWaizen 100 Pfund Kleie und Berluft. . . 25 


Roggen 100° 
In einer neueren Mühle zu St. Maur bei Paris erhielt man: 


Mehl erfter Qualität. . . 72 
» zweiter » — —9 
» dritter er 

Grobe Kleie. 7 

Feine Klee. . 2: 2.10 

Schwarzes Kleienmehl : . 3 

Abgang durch Sieben . . 1 

Verluſt. 1 

Waizen 100 


Steinfaub im 1 Bedenkt man, daß ein Läufer in 24 Stunden ſtumpf wird, wenn der 


Mehl. 


Gang etwa 7 Malter mahlt, und daß ſich dabei beiläufig 2 Pfund als Stein: 
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ftaub abnugen ; fo wird man leicht einfehen, daß der durch die Abnugung des 
Steins entftandene Staub in bemerklicher Menge in’s Mehl Übergehen muß. 
Dies findet ganz vorzugsmweife im erften Anfang Statt, allein das alsdann er: 
zeugte unreine Gut bleibt meift zwiſchen Zarge und Stein in dem Raum unter 
und hinter dem Mehlloch liegen, »Zargmehl«, und mengt fich alfo nicht mit 
der übrigen Maffe des Mehls, welche nur die feinften, fpäter abgenugten Theile 
des Steins empfängt. Nach dem baverifhen Gewerbe: Blatt fand man im 
Gentner (112 Pfund) nachftehender Mebiforten von drei verfchiedenen Müllern, 
folgende Mengen von Steinftaub: 


| Mundmehl 





— — — 
Semmelmehl Waizenmehl Backmehl 









th | 0,32 Loth 


1. | 0,82 Loth I 0,57 &ıt 

2. 1 038 » 0,7% » ' 040  » 

3 0,716 » ı 0,64  » : 1,08» 
Bom Brod, 


Die Verdaulichkeit eines Nahrungsmitteld hängt nicht allein von feiner 
hemifchen, fondern ebenfo fehr von der richtigen medyanifhen Beſchaffenheit ab, 
weil es nur bei legterer von den Kaumerkjeugen gehörig zerkleinert und mit dem 
Speichel getränft werden kann. Brod ift nun diejenige Zubereitung des Mehls 
der am meiften verzehrten Getreidearten — des Waizens und Korns, weniger 
der Gerfte und des Hafers *) — welche die beiden angedeuteten Zwecke mög: 
lichſt erfüllt und dem Product eine Form giebt, die eine bequeme Tragbarkeit 
(eine befonders für die niederen Glaffen keineswegs untergeordnete Rüdficht) und 
Haltbarkeit auf einige Wochen fichert. 

Wenn man Mehl mit Waffer anmadıt und den Taig trocknet, fo erhält 
man zwar einen zufammenhängenden, nicht fehr feiten Kuchen, der aber das 
Stärkemehl unaufgefchloffen und unloͤslich enthält und einen fehr faden Ge: 
ſchmack befigt, beides Hinderniffe der Verdauung. Gefchieht die Zrodnung 
mit Hülfe der Wärme, fo entfteht, wenn fie die Maffe völlig durchdringt und 
etwa 1000 beträgt, ein Kuchen, der das Staͤrkemehl in loͤslichem Zuftande ent: 
hält, aber dicht, feft und glasartig auf dem Bruch und deshalb fehr ſchwer zu 
verdauen ift. — Iſt die Hitze von der Art, daß höchftens die Oberfläche, nicht 
aber die Maffe des Zaiges im Inneren bie Temperatur erreicht, bei melcher die 
Stärke ſich völlig auflöft, fo wird man einen Kuchen erhalten, der im Inneren 
entweder nicht taigig ift, oder — menn nicht zu viel Waffer genommen worden 
und die Wärme lange genug eingewirkt hat, um wenigſtens zu trod'nen — eine 
mittlere Befchaffenheit zwiſchen dem glafigen und mehligen hat. Won ber legteren 
Art ift das Brod, wie man es in früheren Zeiten allgemein und noch jest in 





2 geh ift bei der in Irland herrſchenden Hungersnoth der Mais oder das 
Welſchkorn als Brodfrucht eingeführt und angewendet worden. Die dortigen Bäcker 
pflegen dem Waizen- oder Kornmehl Y, bis Maismehl zuzuſetzen. 
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vielen Gegenden, 3. B. Schottland, NMordindien, Afghaniftan, bei den Juden am 
Paſchah macht, und der fogenannte Schiffezwiebad. Die Verfertigung diefer 
Brodarten beruht mehr auf einer Austrodnung des Taiges, meshalb fie ftets in 
dünnen Kuchen, nie in maffiven Laiben vorkommen. Sie zeichnen fi durch 
geringen Feuchtigkeitsgehalt und eine Dichtigkeit aus, die das Kauen fchon fehr 
erfchwert. Vor dem gewöhnlichen Brod haben fie zwar, wegen der Trodenheit 
den Vortheil voraus, daß fie fi) ungleich länger aufbewahren laffen (Schiffs: 
zwiebad), ftehen aber (obgleich fie für die Gefundheit nicht entfernt nachtheilig 
find) fehr bedeutend in der Lockerheit zurüd und in demjenigen Wohlgefhmad, 
welcher von der Röftung (anfangende Zerfegung durch trodene Hige) der Ober: 
fläche des Zaiges herrührt und ganz weſentlich zum Begriff des guten Brodes 
gehört. In der That leiſten die biscuils der Engländer, was die gänzliche 
Abweſenheit alles Geſchmacks betrifft, das Mögliche, fo nahrhaft fie fonft fein 
mögen. 

Die Kunft des Brodbadens befteht nun darin: neben der Bildung der 
Krufte, alfo des durch Röftung veränderten Theils, auch dafür zu forgen, daß 
die eigentliche Maffe (die Krume), mÄhrend fie die gehörige Einwirkung der 
Hitze erfährt, die das Stärfemehl aufloͤslich macht, nicht zu einer dichten, 
glafigen, oder fpedig taigigen Maffe einfchrumpfe, fondern fidy vielmehr locker 
und ſchwammig aufblähe. Nur dann ift eine rafche Zertheilung durch Kauen, 
fowie den verdauenden Säften eine große und mannichfaltige Oberfläche zum 
Angriff gefihert. — Der anwendbaren Mittel zu diefer Aufloderung find nun 
mancherlei; fo 3. B. bei dem fpanifchen Zaig ift es das Fett, welches die fehr 
dünnen und zahlreihen auf einander liegenden Lamellen fcheidet. Beim Baden 
trennt der ſich entwidelnde Dampf die verfchiedenen Lagen, indem er fich 
in den Fettdurchgängen anfummelt und fo das Ganze auflodert. Beim ge: 
möhnlichen Brod hat man ein einfacheres, weniger Eoftfpieliges Mittel, die 
Gährung. 

Bei dem gewöhnlichen Brod pflegt man die Gährung in der Megel mit- 
telft fogenannten Sauertaiges zu bemerfftelligen. Wenn Waizenmehl ver: 
baden wird, melces das fogenannte Weißbrod liefert, welches in einigen 
Ländern ausſchließlich, oder vorwiegend gegeffen mwird, wie England, Frank: 
reich ıc., fo wird fehr häufig Hefe ftatt Sauertaig angewendet. Nicht fo bei 
dem ganz, oder doch Yormwiegend aus Roggen gebadenen Schwarzbrod, mel: 
ches in Deutfchland, Rußland ıc. das Mehinahrungsmittel der großen Maſſe 
ausmadht. Zu dem eigentlihen Brod — abgefehen von den Kunftbadwerken, 
die mit Mitch, Butter 2c. verfegt werden und eine fehr untergeordnete Rolle 
fpielen — gehören alfo zunächft drei Dinge: Mebl, Hefe oder Sauer: 
taig und Waffer. Dazu kommt noch, als nicht minder wefentlih, Salz, 
und endlich zumeilen, aber nicht nothmwendig, Gewürze, mie Kümmel und 
andere. 

Den Zweck der Aufloderung erfüllt die Gährung dur eine Gasentwick⸗ 
fung, welche durch fie in der Mafle des Taiges hervorgerufen wird. Da nun 
bei einem richtigen Verfahren alle Theile des Taiges gleichzeitig und gleich, 
ſtark in Gaͤhrung verfegt werden, fo folgt daraus, daß auch in jedem Theilchen 


Bom Brodbaden. Die Brodgährung. Das Gehen. 111 


deſſelben ohne Ausnahme jene Gasentwicklung ſich bethaͤtigt und zwar im der Das Geben. 


gewoͤhnlichen Form von Blaſen. Beim Anmachen des Mehls mit Waſſer 
kommt es nur darauf an, nicht mehr von dem letzteren zuzuſetzen, als noͤthig, 
um die Kiebertheile zu vereinigen und in jenen Zuftamd der höchiten Dehnbarkeit 
S. 53) zu verfegen, zu bydratifiren, wie man wohl fagt. Zu viel Waſſer 
würde die Bindung der Klebestheife verhindern und das Mehl verfchlämmen, 
während jenes Verhaͤltniß eben dem Taig diejenige Zähigkeit und Dehnbarkeit 
verleiht, welche Grundbedingung des Erfolges beim Baden und zunaͤchſt der 
Gährung fl. In der zähen Taigmaſſe, die gleichweit vom flüffigen wie vom 
wahrhaft ftarren Zuftande ift, find die Gasbläschen verhindert, fich zu großen 
Biafen zu vereinigen, oder an die Oberfläche zu fteigen; es bleibt ihnen nur 
übrig, fih an Ort und Stelle ihrer Entftehung auszudehnen, und fo den Taig 
aufzutreiben. Man nennt diefe Erſcheinung das Gehen. 


Nach der Erfahrung fteht thatfächlich feit, daß das entwickelte, treibende Gas Narur ver 


Kohlenſaͤure und daß gleichzeitig Alkohol gebildet wird; daraus geht nun mit 
aller Beftimmtheit hervor, daß die Gaͤhrung eine geiftige ift und in der Zers 
fegung des Zuders fußt. In der chemifchen Charakteriſtik der Getreidearten ift 
aber angedeutet worden, daß wenn auch diefelben urfprünglich feinen Zuder ent: 
halten, derfelbe doch bald, befonders beim Mehl, auftritt und bis zu 3 oder 4 
Proc. beobachtet worden if. Die Brodgährung ift alfo eine, durch ein Ferment 
eingeleitete Zerfegung des Zuders in Koblenfäure und Alkohol, zum Zweck der 
Porofität des Brodes; die Aufopferung diefes einen Beftandtheils, um dem Reſte 
die aufgeloderte Befchaffenheit zu ertheilen. Sie hat einen rein mechanifchen 
Zweck. Es ift eine nicht ganz unintereffante Beobachtung, daß das Gehen des 
Taiges duch den Zufag einer verhältnigmäßig geringen Menge Seifenwaffer 
gänzlich verhindert werden fann. Diefe Erfcheinung, die man bie und da zum 
Schabernad der Bäder benugt hat, erklärt fich dadurch, daß Seifenwaffer nicht 
nur die Kohlenfiure auffaugt, fondern auch den Kleber erweicht und ihm die 
Zaͤhigkeit benimmt. 

Es ift nicht mwahrfcheinlih, daß die Brodgährung ausfchließlich bei der 
gerade zufällig im Taig vorhandenen Zudermenge ftehen bleibt; im Gegentheit 
fteht zu vermuthen, daß die chemifche Thaͤtigkeit meiter greift und die im Kleber 
fhlummernde Neigung, auf die Stärke einzumirken, weckt, d. b. daß vor Beendi⸗ 
gung der Brodgährung ein Theil des Klebers angefangen hat, fich zu verändern 
und in diefem Zuftande in ähnlicher Weife zur Umwandlung eines Theils Stärke 
in Zucker beigetragen hat, wie beim Malze. Dafür fcheint das Auftreten ‚von 
Wafferftoff zu fprechen, welches Einige neben der Kohlenfäure beobachtet haben 
wollen. 

Die Wahl des Mittels, modurd die Gährung angeregt wird, ift von 
dem bebeutendften Einfluß auf die Qualität des Brodes. Es ift zwar befannt, 
daß Mehitaig an und für fich der Gaͤhrung fähig ift, allein Fownes hat ge- 
zeigt, daß gewöhnlicher VBrodtaig aus Waizenmehl, bei der gewöhnlichen Zim— 
merwärme, auf diefe Art erft am fechsten bis fiebenten Tage in denjenigen Zu: 
fand übergeht, mo er in Bierwuͤtze die geiftige Gährung anzuregen vermag; 
aber ſchon vor diefem Zeitpunfte ftellen fich Üübler Geruch und theilweife faure 


rodgahrung 
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—— Beſchaffenheit ein. Für die Praxis iſt es alſo von Wichtigkeit, daß man den 
Taig mit einemmal in geiftige Gährung verfegt. Benutzt man dazu Hefe, von 
der verhältnißmäßig wenig erforderlich ift, fo verſchwindet diefe und der an und 
für fich bittere Gefhmad derfelben völlig in der Maffe, und der angedeutete 
mechanifche Zweck wird ohne alle Mebenumitände erreicht. Micht fo beim 
Schmwarzbrod, wo man Sauertaig anmendet. Unter diefem Gährungsmittei 
verſteht man bekanntlich denjenigen Antheil des in Gährung begriffenen Taiges, 
der bis zum nichiten Baden aufgehoben wird, wo man ihn dem frifchen Taig 
zufegt und fo immer fort. Hierbei wirkt der Sauertaig ganz analog, wie gäh: 
rende Würze unter frifche Würze, mie gährender Moft unter frifhen Moft ge: 
ſchuͤttet, d. b. wie Hefe, aber mit dem Unterfchiede, den ſchon der Name andeutet, 
nämlich dem feiner fauren Befchaffenheit. Der zuruͤckbehaltene und aufbewahrt: 
Taig fährt in der Gährung ohne Unterbrechung, wenn auch langfam, fort, bis 
zum näditen Baden. Während diefer Periode, die in Städten fürger, auf dem 
Lande oft 2 bis 3 Wochen dauert, tritt neben der geiftigen Gaͤhrung auch ein: 
faure ein, e8 entiteht Efiig: und wohl noch mehr Mitchfäure, welche (befonders 
die legtere) in den neuen Taig und in das Brod übergeben. Bei Individuen 
von empfindlicher Verdauung ift die Säure des Schwarzbrodes häufig eine Ur: 
fache von Störungen, die bei dem weißen Brode nicht eintreten. Dies ift der 
einzige wahre Grund, den man für bie leichtere Verdaulichkeit des Weißbrodes 
anführen kann. — 

Man begreift von felbft, daß im einer durch und durch von chemifcher 
Thaͤtigkeit ergriffenen Maffe, wie dem Sauertaig, nicht leicht chemifcher Still: 
ftand mieder eintritt, fo lange fich die Umftände nicht Ändern. Sind die der 
meinigen Gährung fähigen Stoffe erfhöpft, fo wird fich der Chemismus in bi: 
Effig: und Mitchfäuregährung werfen, dann noch tiefer eingreifen und durch 
das Endftadium der ſtinkenden Faͤulniß hindurchgehend, nicht eher ruhen, bis 
alle Beftandtheile des frifchen Taiges in die einfachften, meift gasfürmigen Vers 
bindungen aufgelöft find, Es kann nun dem Bäder nicht weniger als gleich: 
gültig fein, in welchem Stadium der Sauertaig ſich zu dem Zeitpunfte be: 
findet, wo er dem frifchen Taige als Gährungsmittel zugefegt wird, denn der 
Bäder hat lediglich die geiftige Gährung im Auge und mit dem Sauerwerden 
des Taiges ift fein ntereffe bereits überfchritten und zwar um fo mehr, als 
dadurch der mechanifche Hauptziel, die Gasentwidlung, wegfält. Wenn nun 
auc bei dem beften Gährmittel, 3. B. bei ganz frifcher Hefe, der Taig all: 
mälig nad) der geiftigen Gährung in bie faure Gährung treten wird, fo ge: 
fhieht das letztere doch ungleich rafcher, wenn das Gährungsmittel ſchon theil: 
weife in der Gährung begriffen if. Die Kunft befteht alfo darin. das Gaͤh— 
rungsmittel fo viel als möglich in dem rechten Stadium zu erhalten, was fich 
bei der Hefe von felbft giebt, bei dem Sauertaig aber nicht ohne Umftände 

du und Schwierigkeit ausführen läßt, nämlich durch das fogenannte Anfrifchen. 
Knrifhen Es beſteht darin, daß man dem, vom legten Gebaͤck zuruͤckbehaltenen Sauer: 
taig fehon lange zuvor, ehe man den eigentlihen Taig des naͤchſten Gebäds 
anmadıt, etwas von dem bazu erforderlihen Mehl, nebft Waſſer zerknetet; 

hat fich die Gährung wieder gehoben, nach einer gewiſſen Periode, fo folgt das 
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zweite Anfrifhen, aber mit mehr Mehl und Waſſer, weil die Quantität des 
Sauertaiges auch größer geworden ift, dann in ähnlicher Weife ein dritt:s Mal 
und zumeilen noch öfter, fo daß man zum Anftifchen felbft etwa die Hälfte 
des Mehls verbraucht, welches man verarbeiten will. Der Nutzen des Ans 
frifhens, welches alfo zunaͤchſt die Aufgabe hat, dem geiftig gährenden Taig— 
antheil immer wieder in dem zugefegten Mehl und deſſen Zudergehalt neue 
Nahrung für die geiftige Gährung zu ertheilen, fo daß die faure zurüdgehalten 
wird, iſt mehrfah. Einmal mwird das Ferment dadurch viel gleichförmiger 
im Taig vertheilt, als diefes möglich wäre, wenn man die Heine Menge Sauer: 
taig (etwa bis 1/,n des Brodes) auf einmal unter die ganze Mehlmaffe 
Eneten mollte; aber es ift auch zu berüdfichtigen, daß das Anfrifchen ein 
wichtiger Regulator zwifchen der Maffe des Fermentes und frifchen Taiges 
it. Es wird 3. B. 1 Pfd. Sauertaig in 1 Pfd. frifhem Taig ein unendlich 
Bräftigeres Ferment fein, als in 100 Pfd. des legteren, daher es rationeller 
it, das Ferment nach und nach, aber nicht auf einmal, auf den Zaig wirken 
zu laffen. 

In frequenten Bäckereien, befonders der Städte, fließen die auf einander 
folgenden Operationen durch das Anfriſchen eigentlih ganz in einander, fo daß 
man eigentlichen Sauertaig gar nicht hat, fondern das fertige Zaigquantum 
theilt, in einen Eleineren Theil, der ſogleich meiter angefrifcht wird bis zur ur: 
fprünglihen Maffe, und einen größeren Theil, der verbaden wird. — In den 
Haushaltungen auf dem Lande find zmwifchen je zwei Gebäden große Zwiſchen⸗ 
räume von 2 bis 3 Moden, während welcher der Sauertaig brach liegt, um 
dann in Waſſer vertheilt, auf einmal unter das Mehl gerührt zu werden, 
daher das faure Brod auf dem Lande. 


Dat Ans 
machen des 
Taiges. 


Wie man aud verfahren mag, ftets iſt bei dem fogenannten Stellen des Das Sereu. 


Zaiges, d. h. bei dem Anmachen des Mehls mit Ferment und Waffer, ein ge: 
hoͤriges Durchineten — was darum nad) einem beftimmten Gang ſyſtema— 
tiſch gefhieht — und das Stehenlaffen in einem marmen Raume big zur ge: 
börigen Entwidlung der Gährung, dem Gehen, Grundbedingung des Gelin: 
gend. Sehr viel tragen dazu aber auch die richtigen Verhältniffe der Ingre— 
dienzien bei, befonders des Waſſers. Diefe find nicht beftimmt und feftftehend, 
fondern richten ſich nach dem Zuftande und der Qualität des Mehls, wie fie der 
jedesmalige Jahrgang mit ſich bringt. In trodenen Jahren bindet die Frucht 
mehr Waffer, fie »giebt mehr aus«, als im feuchten; auch läßt ſich bei 
anhaltendem, ftarfen Kneten mehr Waffer unter das Mehl fchaffen, als bei 
oberflählihem Kneten, ohne daß der Taig dünner wird. Das befte Mehl 
bindet 3/4, ſchlechtes 1/, feines Gewichtes Waffer; in der Regel rechnet man 2/5. 

Nachdem der Taig im Ganzen gehörig gegangen, wirkt man ihn in Laibe 
aus, wo bie Gährung, obgleich langfamer, fortdauert — und fchreitet zum 
Baden. j 

Ganz Ähnlich, wie beim Muͤhlweſen, fo find auch die Fortfchritte der Technik 
auf die Einrichtung der Badöfen bis auf die neueren Zeiten ohne Erfolg geweſen 
und der Badofen des in Pompeji ausgegrabenen Bäderhaufes ift bis in's Kleinfte 
von gleicher Gonftruction mit denjenigen, die man noch heut zu Tage überall auf 
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Die Bat: dem Lande findet. Aus der Abbildung, Big. 21 und 22, melde den Durdy: 
—— ſchnitt und Grundriß eines gewoͤhnlichen Backofens vorſtellt, erſieht man leicht, 


Fig. 21. 





daß dieſelben zwar ihrem Endzweck, dem Backen, vollkommen entſprechen, aber 
eine große Verſchwendung an Brennſtoff verurſachen. Die Sohle a, worauf 
gebaden wird, ift *) 10 Fuß breit und 12 Fuß tief, von Eiform und mit einem 
lachen Gewölbe im Abſtand von 1!/, Fuß überfpannt; das Auffteigen nach hin⸗ 
ten, erleichtert die Arbeit und. das Einfehen. Die Deffnung d, das Mundloch 
genannt, iſt vorn 21/, Buß breit; fie dient zu gleicher Zeit zum Einheizen 
und als Arbeitsioh. Ganz im Hintergrunde erheben fi) aus dem Gemölbe 
drei Züge e, e, e, die fich erft fchief aufwärts, alsbald aber horizontal, und zwar 
dicht Über dem -Gerwölbe her, nach der Front des Ofens erftredden uud über dem 
Mundlohe ausmünden. Alle Hige und alle heißen Gafe ꝛc. werden dort von 
dem Schornſtein y aufgefaugt und abgeführt. Es wird ſich alfo ein Luftſtrom 
bei der Heizung. einftellen, der duch das Mundloch eintritt, über die Sohle nad; 
hinten ftreiht und dort durch die drei Küchfe nad vorn zuruͤckkehrt, two er den 
Schornftein ‚erreiht. Damit man diefen Zug nach Bedürfnif fperren kann, fo 
ift in jedem der drei Küchfe ein Schieber u angebracht. Der Raum m dient zum 
Unterbringen der aus dem Dfen gezogenen Kohlen und der Raum zift die Bad: 
ftube, die mittelft der abfallenden Wärme des darunter befindlichen Dfens und 
des neben befindlichen Kamins in der Zemperatur erhalten wird, melde das 
Gehen des Taiges erfordert. Die Vertiefung © hat den Nebenzweck, dem Bäder 
einen bequemen, nicht zu hohen Standpunkt vor dem Mundloche zu geben; o 
ift ein Keffel für warmes Waſſer. Zur Erleuchtung des Ofens ift neben dem 
Mundloche eine. enge Deffnung (die in der Zeichnung nicht ſichtbar ift) zum 
Einfchieben eines Kienbrandes angebracht. Die abgebildete Einrichtung ift ſchon 
eine etwas volllommnere; auf dem Lande fehlt meift der Schieber wu, deſſen 
Stelle ein-Badftein, oder ein Wiſch in der Mündung der Züge verfieht, es 


*) Nämlich bei dem abgebildeten Ofen, welcher einen gewöhnlichen Stadtbäder 
zugehört. Die Dimenfionen diefer Defen fönnen übrigens in gewiffen Gränzen beliebig 
verfleinert*oder vergrößert werben. 
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fehlt der Raum m und z, und ift audy nicht immer eine vollftändige Effe y 21: zur. 
vorhanden, die Sohle des Dfens ift oft nur aus Lehm oder Zöpferthon, beſſer aensrmiche 
aus Badfteinen, am allerbeften aus-gehauenen Steinen gebaut, welche z. B. 
in biefiger Gegend ganz allgemein aus dem MWefterwald bezogen werden. Es 
it ein weicher tuffartiger Stein, ber ſich zu dem fraglichen Zwecke vorzugsmeife 
eignet. — Die bedeutendften Abweichungen finden in der Größe ftatt, man 
bat welche von 150, 200 bis zu 600 Pfd. Brod, aber die Behandlung 
ift immer die nämlidhe. Da ein Badofen immer nur einen geringen Zug 
bat, fo. verwendet man hauptfählic dünnes, meiches Holz, Wellen und 
Reifig, oder doch feingefpaltenes Holz, kurz leicht entzündliches Brennmaterial; 
die Heizung: gefchieht faſt ausfchließlich durch die Flamme und nah dem Sin: 
fen derfelben, wenn die Kohlenverglimmung begonnen hat, werden die Kohlen 
ausgezogen und gelöfht. Es ift alfo das Brodbaden mit einer regelmäßigen 
Holzverfohlung verbunden, welche Beine, aber fonft gute und zu vielen Zwecken 
brauchbare Kohlen, Bäderkohlen, liefert. Sie erfegen einen Xheil vom 
Werth des Brennftoffes. Bei Eleinen Defen und dünnem Holze ift der Luft: 
zutritt durch das bloße Mundloh oft hinreichend und die Zugkandle fallen 
weg, oder find durch zwei Eleine Deffnungen über dem Mundloche erfegt. 
Dei großen Defen und didem Holze, Überhaupt bei befferen Defen, dürfen fie 
nicht fehlen. — Die hinteren Stellen des Ofens erfalten weniger rafch, als die 
vorderen in der Mähe des Mundloches; darum läßt man die Kohlen, ehe fie 
gänzlich befeitigt und gelöfcht werden, noch einige Zeit in der Ofenmündung lies 
gen, um bdiefe verhältnißmäßig flärker zu erhigen. — Nach einer ‚ganzen oder 
halben Stunde hat der Ofen gewöhnlich die rechte Hige, die aber zum Baden 
noch zu hoch ift, erreicht, mas man daran erfennt, daß ein Stud Holz, an 
der heißen Sohle gerieben, Funken giebt. Nach der Entfernung des Brenn: 
ftoffes wird die Afche ausgeräumt und die Sohle mit einem naſſen Wifcher 
überfahren, theild um fie völlig zu. reinigen, theild‘ um fie etwas meht abzu— 
ſchrecken, worauf man prüft, ob der Dfen zum Baden recht iſt; dies iſt der 
Fall, wenn etwas Mehl, auf die Sohle geftreut, alsbald fi) bräunt. Wird 
es fhwarz, fo ift die Hige zu flard und man muß mwarten,- fonft kann das 
Eintragen, oder Einfhiegen, mie man es nennt, beginnen; es muß aber in 
einer folhen Ordnung vor ſich gehen, daß kein Brod länger als das andere 
im Ofen bleibt, d. h. der zuerft eingefchoffene Laib muß zuerſt herausgethan 
werden, und umgekehrt. Jedes Brod wird unmittelbar vor dem Einfchiefen 
mit einem naffen Pinfel auf der Öberfeite überfahren, wodurch zweierlei Zwecke 
erreicht werden. Die Laibe werden dadurch glänzend und bie. allzu ftarke und 
allzu rafhe Einwirkung der Hige auf die Außenfläche gemildert. Die Zeit, 
welche ein Brod zum Ausbaden bedarf, ift je nad feiner Größe von einer 
halben bis zmei, ja feibft drei Stunden verſchieden; waͤhrend dieſer Zeit blei⸗ 
ben alle Deffnungen des Ofens verfchloffen, nur daß man von Zeit zu Zeit 
ſich von dem Fortgange des Badens durch Deffnen des Mundloches überzeugt. 
Man fieht aus dem Ganzen, daß die Hige aus dem Brennftoffe auf die 
Wände des Ofens Übertragen wird und nach der Beſeitigung des Brennftoffes 
von oben duch Strahlung, von unten duch unmittelbare Leitung Aus ben 
8* 
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Waͤnden wirt. Die Backoͤfen wirken alfo als Maffenöfen. Nach dem Aus: 
thun der Brode bleibt nun ein höchft beträchtlicher Theil der Hige in den MWän- 
den zurüd, der entweder verloren geht, wenn man aufhört, oder wieder zu 
gut gemadjt werden kann, wenn man unmittelbar darauf ein zweites Gebaͤck 
einſchießt. Um dieſes auszubacken, iſt die uͤbrige Hitze des Ofens in der Regel 
nicht hinreichend, man muß etwas nachheizen, aber nur etwa eine halbe Stunde 
lang; beim dritten Gebaͤck iſt noch weniger noͤthig u. ſ. f. bis etwa zum fuͤnften 
Gebaͤck, wo die noͤthige Nachheizung nicht mehr abnimmt; ſie betraͤgt alsdann 
1/; von der beim Anheizen des Ofens aufgegangenen Menge Brennſtoffes *). 
Es begreift fi aus diefen Daten, daß große, fortlaufend arbeitende Baͤcke— 
reien bedeutend im Wortheil in Bezug auf die Heizkoften find und baß im 
Gegentheil der Betrieb auf dem Lande 3. B., wo für gemöhntiche Haushal⸗ 
tungen ein Gebaͤck ausreicht, wo man alfo immer anheizen muß, in der vor: 
derften Reihe der Brennftoffvermüftung fteht. Aus diefen Gründen hat man 
mit fo viel Nachdrud den Privatbadöfen entgegen und bahin zu arbeiten ge: 
firebt, daß nah dem Grundfage der Affociation Gemeindebadöfen errichtet 
werden, fo u. a. in Mürtemberg, wo man vielfache Erfahrungen darüber ge: 
macht hat. Dort werden die Gemeindebadöfen — die dann auch viel folider 
und zweckmaͤßiger conftruirt find als Privarbadöfen — theils verpachtet, an 
Bäder z. B., die dann für jedes Brod 1 Kreuzer und 1 bis 11/, Pfd. Reifig- 
holz erhalten, oder die Leute baden felbft und geben dem beauffichtigenden 
Gemeindemitgliede für ein Brod zu 6 Pfd. ungefähr 1 Pfennig ab. In meh: 
teren Gemeinden ift diefe Holzerfparung zu 800 bis 1200 Fl. jährlih ange: 
ſchlagen. 

Die oben beſchriebene Ofeneinrichtung verurſacht wegen der periodiſchen 
Heizung immer wiederkehrende Unterbrechungen im Backen, welche bei ſehr 
frequenten Geſchaͤften eine empfindliche Störung find. Aus dem Beduͤrf⸗ 
niß, einen Dfen fo heizen zu können, daß ununterbrochen gebaden merden 
kann, entfpringt die Mothwendigkeit, eine vom Badraume getrennte Feuerung 
anzulegen, mittelft welcher der erftere geheizt und ununterbrochen auf der ſchick— 
lichen Zemperatur erhalten wird. 

Auf der anderen Seite find viele Länder uud Gegenden auf Steintohlen 
angemiefen, melde auf der bloßen Sohle des Ofens nicht gut brennen. Ein 
Dfen mit getrennter Feuerung für Steinkohlen, der alfo nicht periodifch ar: 
beitet, ift der der Mititairbäderei in Hannover, Fig. 23 (f. folg. S.): Der 
Badraum aa, mit ſchwach anfteigender Sohle liegt über den beiden Feue: 
rungen nn, welche nach oben übermölbt find. Diefe Gewölbe, Fig. 24 (f. f. 
S.), tragen den vorderen Zheil der Sohle des Badraumes oder den Hals, 
mährend der größere hintere Theil, der Körper, von einer großen Anzahl Ge: 
mölben getragen wird, deren MWiderlager oder Pfeiler (40 an der Zahl) auf der 
Grundmauer auffigen und gleihfam (6) an den Seiten durchbrochene Länge: 


*) Bei dem unten zu erwähnenden Dfen von Schörg haben Verſuche ergeben, 
daß auf 100 Pfd. Brod, bei einmaligem Baden, 41%, Pft. Holz; bei vwiermaligem 
Baden hinter einander aber nur 6%, Bid. Holz, alfo Y,, erforderlich find. 


Vom Brodbaden. Die Badöfen. 117 


gaffen 55 bilden, welche hinten ſenkrecht aufiteigen und Über der Dede des 
Backraumes nad vorn zurüdkehren, wo fie die heißen Gafe in den Schorn: 
fein y abgeben. Auf diefe Art find diefelben, wenn fie in die Halsgegend 
fommen, ſchon fehr abgekühlt und nicht mehr im Stande, denfelben gehörig 
beiß zu halten. Weil aber dafelbft zugleich die ftärkfte Abkühlung ift, fo ift 
eine Mebenheizung des Halfes doppelt nöthig. Zu dem Ende fteigen die Ka: 
näle is unmittelbar aus der Seuerung zu beiden Seiten in die Höhe und ver- 
einigen fih — den Badraum gleihfam umarmend — in dem Kanal b’, ber 


Big. 23. 





ebenfalls in den Schorn: 
ftein mündet. Um bie 
Wirkung noch zu vermeh: 
ren, kann die Flamme 
diefer Züge 77 durch die 
Deffnungen SS in den 
Backraum felber gelaf- 
fen werden. So weit die 
Girculation des Feuers. 
Eine dritte Circulation 
bezweckt die Abführung 
des aus dem Brode auf: 
fteigenden Mafferdam: 
pfes; es find nämlich in 
dem Gewölbe fünf eifer: 
ne Rohren eingefegt, die 

dann in einen Haupt— 
aem zufammengehen, welcher in die Kanäle 0,0 mündet. Der Kanal e 
communicirt mit der freien Luft, die er den beiden Feuerungen zuführt. Ein 
in der Seitenmauer bei u angebrachter Mafferkeffel kann von demfelben Feuer, 
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aber auch ducch befondbere Feuerung geheigt werden, deren Rauchrohr z if. — 
Der Backraum diefes Ofens faßt 300 Brode zu 7 Pfd. jedes, liefert alfo jedes: 
mal ein Gebäd von 2100 Pfo. h. Brod, mobei 6,4 Cub.:F. h. (100 Pfo. b. 
— 103 Pfd. pr. und 100 C.eF. h. = 501/, C.-$. ch.) Steinkohlen gebraucht 
werden; 4 Gebaͤcke — fo viel Fönnen täglich fertig gemacht werden — Eoften 
nur 16 C.-F. h. Steinkohlen, oder für je 100 Pfd. b. Brod 0,192 C.-F. b. 
— 1 Kreuzer. Zur Vergleihung mag angeführt werden, daß Darmftädter 
Bäder auf 1 Steden Hol 10 bis 11 Gebäde, je 70 fünfpfündige Laibe, 
rechnen, was für 100 Pfd. Brod 12 bis 13 Kreuzer ausmacht. Endlich wur: 
den in einem Gemeindebadofen zu Deißlingen in Würtemberg, in 8 Monaten, 
14366 neunpfündige Laib mit 16 Klaftern Tannenholz gebaden, was per 
100 Pfr. Brod ebenfalls 12 Fr. beträgt. 

Schloffermeifter Schörg in Münden bat ein Patent erhalten auf einen 
Badofen, der mit dem vorigen die Äußere Heizung, oder die getrennte, unter 
dem Badraume befindliche Feuerung gemein hat, fi) aber dadurch unterfchei: 
det, daß er von Eifen conftruirt und transportabel if. Da eine Thonmaffe 
die Hige langfam, nachhaltig und mehr gleichbleibend ausgiebt, mie fie eben 
das Brodbaden verlangt, fo hat man allerdings einige Abneigung gegen eiferne 
Defen, die mehr jäh heizen und ſchwarze, ftatt braune Rinde baden. In dem 
Schörg’fhen Dfen ift indeffen die Feuerung durdy Züge ꝛc. fo regulirt, daß 
er angeblich gerade wie ein Thonofen wirkt und dody gegen bdiefen 50 Proc. 
Brennftoff fpart. Die Beleuchtung gefhieht durch Dellampen. Die ftarke 
Ableitung der Wärme mwird durch Afdhenfüllungen verhindert. 

In Paris ift vor einigen Jahren ein von Jametel und Lemare er: 


fundener Badofen durch die Socield d’encouragement bevormwortet und ver: 


breitet worden. Er gehört unter die nicht periodifch arbeitenden und zeichnet 
fih durch einen fehr bedeutenden Nugeffect *) und eine originelle und höchft 
zwedentfprechende Methode aus, nach welcher die, in der befonderen Feuerung 
entwidelte Hige auf das Gebäd übertragen wird. — Die Feuerung und 
ihre Circulation befindet ſich nämlich, gleichfam eingefchachtelt, in einem Spy: 
fteme von befonderen Räumen, die damit nicht communiciren und mit ges 
woͤhnlicher Luft gefüllt find. Dadurch ift die Abkühlung der Feuerkanaͤle und 
der Feuerung nach außen abgefperrt und alle Wärme, die fonft an die Ofen: 
maffe und von da an die Äußere Luft abgegeben und verloren wird, bleibt 


. in der Luft der Luftkanäle, melche fie dem Gebaͤck zuführt. Diefe Luftka— 


näle communiciren nämlich) mit dem Badraume und zwar fo, daß eine Strö: 
mung entfteht, welche die heiße Luft der Luftkanaͤle demfelben zu: und die 
kaͤltere Luft diefes Raumes wieder in die Kandle abführt, wo fie ſich aufs 
Neue erhist u. f. fe Der höhere Effect beruht alfo darin, daß die Feuerung 
nicht fo viel Märme verlieren kann, wie eine gewöhnliche, und daß die ver: 
lorene Wärme aufgefangen und wieder nugbar gemacht wird. Diefer »four 
atrotherme« ift für Kohks beredinet. Man gebraucht zu einem Gebäd von 


” Man hat in sinem folden Ofen, in 5 mal 24 Stunden, 100 Gebäcke — 23900 
Pd. Brod mit 1800 Pro. Kohlen — fo daß die Badfoften für 100 Po. Brod 
auf 5, Krır. in Paris zu itehen fommen 
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260 zweipfündigen Broden nicht ganz eine Stunde, eine Zeit, die bei groͤße— 
ten Laiben viel größer fein würde. — 

Die gewöhnlichen Steinkohlen- Badöfen der Engländer ꝛc. gleichen um: 
feren oben S. 114 befchriebenen, haben aber eine Feuerung mit Roft zur 
Seite, auf welcher die Kohlen brennen, deren Flamme in den Badraum ſchlaͤgt 
und diefen heizt. Vor dem Einfchiegen wird diefe Feuerung gegen den Bad: 
raum abgefperet. — 

Die Temperatur, toelcher das Brod mÄhrend des Backens ausgefegt ift, 
liegt beiläufig zwifchen 150° und 250% C., in den meiften Fällen wohl zii: 
fchen den engeren Gränzen 200% und 250° GE. In dem four aörotherme 
fol bei 280% bis 300% GE. gebaden werden. Diefe Temperaturen erklären, 
warum ber Vorfchlag, mit Dampfheisung zu baden, wenig Eingang gefun: 
den bat, denn fie entfprechen 4 bis 15 Atmofph. Dampfdrud. — 

Zu dem im Vorhergehenden befchriebenen Verfahren der Bäderei — mel: 
ches das gewöhnliche, allgemein herrfchende ift — hat man, befonders in ben 
neueren Zeiten, verfchiebene Verbeſſerungen theils in WBorfchlag, theils in Aus: 
führung gebracht, welche hier nicht ganz übergangen werden dürfen. 

Gegen das übliche Kneten des Taiges hat man den boppelten Einwurf 
erhoben, daß es unreinlich und ungefund fei. Unreinlich kann das Aneten 
alferbing® genannt twerden, wenn es — wie wirklich vorkommt — mit den 
bloßen Füßen verrichtet wird; dagegen ift es eine offenbare Uebertreibung, wenn 
man daffelbe bei dem Kneten mit den Händen ausfegen till. Die Ausbün- 
ftung, welche während der Arbeit von der Haut in den Taig übergehen kan, 
ift jedenfalls nur fehr unbedeutend. — Micht minder unbegründet ift es, das 
Kneten auf gewöhnliche Art eine ungefunde Arbeit zu nenmen, aber fie ift 
allerdings anftrengend. Diefen fcheinbaren und den wirklichen Mangel, daf 
das Kneten mit den Händen bei einem großen Betriebe zu langſam geht oder 
zu viele Menfhen erfordert, hat man durch fogenannte »„Anetmafhinen« zu 
heben gefucht. Gegen dieſe laͤßt fi nun die allgemeine Erfahrung einmenden, 
daß es allemal fehr fehwer und zuweilen gar nicht ausführbar ift, Handarbeit 
durch Mafchinen thun zu laffen, wenn bei der Handarbeit der Zaftfinn im 
befondere Anwendung fommt. Dies ift bei dem Kneten in hohem Grade der 
Fall und von Wichtigkeit, weil man nicht in den Taig bineinfehen Tann. 
BVerfchiedenheiten in der Gonfiftenz, fremde Körper, Körner, ganze Huͤlſen, 
trodene Mehlkluͤmpchen werden bei einiger Uebung leicht durch das Gefühl une 
terfchieden und leiten den Bäder mit Sicherheit. Die ftufenweife, plans 
mäßige, allmälige und fichere Untereinandermifhung von Waffer, Sauertaig 
und Mehl, diefes Ab» und Zuthun, welches ſich den Umftänden jeden Augen: 
blick anfchmiegt, ift ungemein ſchwerer durch Maſchinen wiederzugeben; um fo 
mehr, als die taigende Fähigkeit des Mehls nad Fruchtgattung, Jahrgang, 
Aufbewahrung ꝛc. mwechfelt und darnah in einer Meife eine verfchiedene Be: 
bandlung erheifcht, wie fie dem Handarbeiter fein Gefühl ſogleich angiebt. 
Alle Knetmafchinen find entweder feſtſtehende Troͤge oder Behälter, in melden 
fid) die Knetapparate bewegen, oder auch bewegliche, um eine Are drehbare 
Tröge mit darin befeftigten Knetapparaten. Bei der Mafchine von Cavallier 


Engtifhe. 


temperamur 


Knete 
mafıhinen 


120 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthfchaftl. Gewerbe. 


ift der Trog in zwei Hälften getheilt; nahe Über dem hohlmalzenförmigen Boden 
dreht fi eine Walze, melche den Taig als ein duͤnnes Blatt von einer Ab: 
theilung in die andere walzt, was duch Umkehrung der Bewegung mehrmals 
twiederholt wird. Durch Walzen wird das Waffer in einem Taig viel unvoll: 
fommener vertheilt, als dur die anderen Methoden. — In der Mafchine 
von E. Clapton befindet ſich in einer malzenförmigen Trommel ein Gitter: 
wert aus Mefferklingen, die ſich einander kreuzen. Hier können nah Willkür, 
die Trommel allein, oder die Gitter allein, oder beide in entgegengefegter Mich: 
tung bewegt merden. ine andere Knetmafchine ift eine hölzerne Trommel, 
in welcher Arme feſtgemacht find, die nach der Mitte hineinragen, fo daß fich 
beim Umpdrehen die Taigmaſſe daran zerreift. Noch andere endlih, wie Lam: 
bat’s, find bloße hohle Trommeln. Es bleibt auffallend, daß man die natür: 
lichfte und naheliegendfte Einrichtung, die des Knetens durch Hammer oder 
Stempel ungefähr wie bei den Walk: oder Pulvermühlen, die viel zweckent— 
fprecyender wirken würde, nie verfucht hat. 

Teeingeift als In dem Augenblide, in welchem das gegangene Brod in den Ofen ein- 

0 geſchoſſen wird, befindet ſich darin eine, der Kohlenfäure entfprehende Menge 
von Alkohol, welcher in der Hige des Backofens als Weingeift, mithin als ein 
fehr werthvoller Stoff verflüchtigt wird. Bei der ungeheuren Maffe von Brod, 
die verbrauht und an größeren Plägen gebaden wird — in London 3. B. 
8,8 Millionen Gentr. jährlid — würde die Miedergemwinnung des Meingeiftes 
allerdings ein bedeutender Gegenftand fein, wenn die Quantität des Alkohols 
hinreichend wäre, um mehr als die Koften zu decken. Allein gerade darin hat 
man fih aufs Gröbfte getäufcht. Alle Werfuche find gefcheitert und in ber 
Mititairbäderei zu Chelfea bei London hat man vergebens 20000 Pfd. St. in 
der Einrichtung der Auffammlungs» und Verdichtungsapparate verſchwendet. 
Uebereinftimmende Verſuche haben dargethan, daß 2 Pfd. gemöhnliches Schwarz: 
brod, in dem Zuftande, mie es gegeffen wird (11/, Tag alt), 60 Eub.:3. aus: 
madıt; davon find 26 Gub.:3. fefte Brodmaffe und 34 G.:3. Blafenräume, 
welche (bei 20° E.) 0,976 Gem. Koblenfäure enthalten. Die Bildung Dies 
fes Gafes durch geiftige Gährung, fest 2,16 Grm. Erpftallifirter (Trauben :) 
Buder und die gleichzeitige Entftehung von 1,017 Grm. Alkohol voraus. 
Wenn daher von einem Gebäd von 400 Pfd. Brod der mit dem gegangenen 
Zaige in den Dfen gebrachte Alkohol volllommen ausgetrieben und verdichtet 
mürde, fo würde man erhalten 0,81 Pfd. (Alkohol) — 1,32 Pfd. (6Oprocent. ) 
Spiritus, d. h. nicht ganz 11/, Schoppen (oder 0,64 Quart). Ein damit 
ziemlich übereinftimmender Schluß läßt ſich aus einer Beobachtung von Vogel 
ziehen, wonach Mehl, mweldyes 5 Proc. Zuder enthält, Brod mit 3,6 Proc. 
Zuder giebt; e8 gehen mithin, wenn dies Mefultat anders richtig ift, 1,4 Proc. 
Zuder durch Gährung und Baden verloren, oder von I Pfo. Brod je 5,5 Grm., 
weldye 2,58 Grm. Alkohol und 2,47 Grm. Koblenfäure liefern würden. Man 
könnte nach diefem Anſchlage von einem Gebäd zu 400 Pfo. Brod während 
des Gehens und Badens hoͤchſtens 2 Pfd. Alkohol oder 3,7 Schoppen Weins 
geift befommen. Diefer Anſchlag ift für beide Fälle augenfheinlih zu hoch. 
In jenem, meil die Kohlenfäure weit über 1009 (ftatt 200) heiß iſt und daher 


Vom Brodbacken Künitliche Mittel zum Gehen. 121 


weniger beträgt; in diefem legteren Falle, weil viel Alkohol ſchon vor dem Ein: 
fchießen verloren gehen und alfo die 2 Pfr. keineswegs ganz mit in den Ofen 
kommen. 

Bei der ungeheuren Brodeonfumtion ift nun zwar bie, in die Luft gejagte —— 
Maſſe von Weingeiſt ebenfalls enorm — fie beträgt jährlich für den Brod- Bretsanrung. 
bedarf von London 10,000 Ohm, für den des deutfchen Bundes *) 250,000 Ohm 
beiläufig — aber man darf fi dadurch nicht täufchen laffen, denn diefe möd: 
ten fchmerlicy die Verdichtungstoften tragen, um fo weniger, als das Brod nicht 
in hermetifhen Deftillationsgefäßen, fondern nur in zugänglichen Badöfen ges 
macht werden kann. 

In diefen Betrachtungen liegt zugleich der Maßftab für die Beurtheilung 
derjenigen Glaffe von Verbefferungsvorfchlägen, welche das Gehen durch Gährung 
abgefchafft mwiffen wollen. Man mar dabei von der an fich richtigen Anficht aus: 
gegangen, daß bei der Gährung des Taiges nicht bloß Zuder zerftört wird, ſon⸗ 
dern auch Kleber, der dabei ald Ferment mwirkt: gerade fo, mie bei der Gährung 
des Zuckerwaſſers durch Hefe, beide, Zuder und Hefe, fi vermindern. Nach 
diefer Anficht wird ein Theil des Nahrungsmerthes, oder geradezu der Mehlſub— 
ftang, dem rein mechanifchen Zmede der Aufloderung geopfert. Schon Henrp, 
welcher am Ende des vorigen Jahrhunderts zuerft darauf aufmerffam machte, 
erachtete diefen Verluſt groß genug, daß er es gerathen fand, die geiftige Gaͤh— 
rung zu umgehen und das Gehen des Brodes durch verdünnte Sulzfäure und 
Soda zu bemwerkftelligen. Diefe beiden Stoffe verbinden fi unter Entwidlung 
von Kohlenfäure und Aufloderung des Brodes zu dem ohnehin nothmwendigen 
Kochſalze. Später liefen andere Engländer fich diefes Verfahren patentifiren, 
fo Whiting 1837. Nachdem die Sache mieder einige Zeit vergeffen mar, 
ift neuerdings R. Thomfon wieder darauf zurüdgefommen, unter Hin: 
meifung auf feine Beobachtung, daß ein Sad Mehl, der nad alter Art nur 
100 Laib liefert, nach neuer Art 107 Laib giebt; diefer Verluſt, wenn anders 
der Feuchtigkeitszuftand jedesmal richtig beachtet worden, überfteigt den Zuder: 
gehatt um 1 Proc., foviel beträgt alfo- die Verminderung des Klebers. Nach einer 
anderen englifchen Angabe foll das Mehl 8 bis 10 Proc. verlieren. Weide Ans 
gaben find auf den erften Blick höher, als die oben gegebene Rechnung mit 
Wahrfcheintichkeit zuläßt, auch fand Frickinger durch einen Verfuch im 
Großen, daß durch doppelttohlenfaures Natron nur 11/, Proc. Brod mehr 
ausgebracht werden, als durch Gährung, während die Güte des Gebaͤckes — 
der Meinung der Engländer, die aber fehr fehlechte VBäder find, entgegen — 
dadurch merklich beeinträchtigt erfchien. Die Mehrausgabe von 14/, Proc. ift 
aber weit entfernt, die Koften für die neuen Gehmittel zu deden. Es kommt 
jedoch noch ein anderer fehr wichtiger Punkt in Betracht, nämlich: daß das 
richtige Gehen des Brodes nur bei einer langfamen, nachhaltigen Gasentwid: 
lung von Erfolg fein kann. Das angeführte Mittel, ſowie das fonft zur Sprache 
gebrachte kohlenſaure Ammoniak fuͤr ſich oder mit Weinſteinſaͤure, ferner dop⸗ 
—— Ammoniak ꝛc. haben ſaͤmmtlich den Nachtheil gemein, daß fie 


* Die Angehörigen des deutfchen Bundes confumiren täglich 250,000 Malter Brodfrucht. 
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eine plögliche, nicht nachhaltige Gasentwidelung verurfachen, fo daß immer ein 
Einfinken des Brodes vor dem Einſchießen zu befücchten fteht. Beſſer wirkt 
Alaun mit fohlenfaurem Ammoniak *), aber es bleibt alsdann ſchwefelſaure 
Thonerde im Brode, welche vielleicht nachtheilige Wirkung hat; aud werden die 
Ammoniakfalze erfahrungsmäßig nur ſchwer bis auf die legte Spur im Brode 
ausgetrieben und hinterlaffen einen üblen Gefhmad. Das Jmprägniren des 
Taiges mit Koblenfäure oder damit gefchwängertem Waffer ift ganz zu vermwerfen 
und erzeugt nur einen geoßblafigen, fhlecht gegangenen Zaig. — 

Golquboun, als er vergleihungsmeife Mehl mit Waſſer, ebenfo Mehl 
mit verkochter Stärke zufammentnetete und nach dem Zufag von Salz und Hefe 
wie gewöhnlich verfuhr, fand, daß die mit Stärkegallerte verfegten Brode bemerf: 
lich füßer ſchmeckten, als die anderen, ohne Zweifel, weil der Kleber viel Leichter 
aus aufgelöfter Stärke, als aus Stärkemehl, Zuder bildet. Andere fchreiben 
vor, um füßeres Brod zu erzeugen, 1/gs ded Mehls vorher mit dem Waffer anzu: 
brüben und dann einzutaigen. Daffelbe Verfahren endlich hat man in Anwen— 
dung gebracht bei dem oben erwähnten Maisbrode. Es ift jedenfalls cin unſchaͤd⸗ 
liches und empfehlenswerthes Mittel. 

Bıibadınkeit Gut gerathenes Brod darf einen auffallend fauren Gefhmad, oder nad 
re verborbenem Mehl (mulfttigen) befigen; e8 darf ebenfo wenig Mehlkluͤmpchen 
enthalten, ald »mwafferrandig« fein, d. h. fpedig ausfehende, fefte Stellen 
enthalten, worin die Blafenräume fehlen. Es foll ferner nie hohl fein, d.b. eine 
von der Krume getrennte und abgelöfte Krufte zeigen; auch nicht großblafig, im 
Gegentheil follen die Blaſen möglichft zahlreich, moͤglichſt gleich vertheilt und im 
Allgemeinen Elein fein. Die Krume darf keine taigigen, unausgebadenen Stel- 
len zeigen; die Krufte foll nicht ſchwarz und bitter, fondern braun und angenehm 
ſchmeckend und oromatifc fein. 
ehemischer Bei der Unterfuhung der Veränderung, welche mit dem gegohrenen Taige 
"duch das Baden vor ſich geht, muß man fehr genau zwifchen der Krufte und 
der Krume unterfheiden. Die Badofenhige wirkt nämlich nur auf eine fehr ges 
ringe Tiefe unter die Oberfläche des Laibes, ift dort aber body genug um nad) 
der Verflüchtigung des Waſſers eine chemifche Veränderung der Mehlbeſta dtheile 
hervorzubringen; dies ift die Region der Röftung. Im Inneren, fo weit die 
Krume reicht, herrfcht eine Temperatur, welche die Siedhitze nicht Überfteigt, wie 
man mit Bejtimmtheit weiß; dort koͤnnen Veränderungen nur durch die Hitze 
des MWafferbampfes vor ſich gehen. 

Bei der Bildung der-Brodrinde wird zuerft vor Allem das Staͤrkemehl in 
Stärkegummi (f. ©. 144. II.) verwandelt, worauf die weitere Röftung eintritt, 
d. b. der bis jest moch völlig dunkle chemiſche Vorgang, von dem man nur 
weiß, daß er den Anfang der Berfegung durch Hihe bildet und faft bei allen 
Stoffen, felbit von fehr verfchiedenartiger Natur, ſich durch die braune Karte, 
ducch einen angenehm bitteren Gefhmad und eine viel größere Auflöslichkeit 
carakterifirt. Reichenbach bat diefe Eigenfchaften einem befonderen Stoffe, 
Affamar, zugefchrieben, deffen Friftenz aber ebenfo wenig bemwiefen, als feine 


) Welche ich zu Thonerde, ſchwefelſaurem Ammoniak und Kohlenſäure zerlegen. 
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Natur aufgeklärt ift. Die Röftungsproducte ziehen die Beuchtigkeit an, moher 
e8 kommt, daß der Zuftand des friſchen Brodes, deffen Rinde Erachend troden, 
und deſſen Krume feucht und mei ift, — fih nad einiger Zeit umkehrt. 
Die Krufte des Brodes wird jeden Tag feuchter, während die Krume trodener 
wird. 

Die Veränderungen der Mehlfubftanz in der Krume könnnen nur fehr un- 
bedeutend fein. ine mit Jodmwaffer befeuchtete Stelle wird augenblicklich tief: 
blau. Waffer mit Krume gekocht und filtrirt giebt ebenfalls Reaction auf Stärke. 
Wird Krume mit MWaffer eingeweicht und bei 60— 70° E. mit Malzaufguß 
bingeftellt, fo hört die Reaction nad) einiger Zeit auf und man erhält nach dem 
Kittriren und Abdampfen einen füßen Sprup. Ebenfo wirft Kochen mit. vers 
dünnter Schmwefelfäure. Wird endlich Brodkrume mit Aetzkali aufgelöft und die 
Löfung mit Weingeift gefällt, fo befommt man einen Niederfchlag, der in Waffer 
zu Kleifter aufquillt und heftig auf Jod reagirt. Mithin ift die Stärke (wenig: 
ftens zum größten Theil) unverändert. 

Maizenmehl, Weißbrod, Roggenmehl, Roggenbrod geben, mit concentrir: 
ter Salzfäure gekocht, in gleicher Weife die bekannte violette Farbe, mie die 
eimeißartigen Körper zu thun pflegen. Folglich fcheint außer der Gerinnung des 
Eimeities im Kleber und dem Uebergang der Stärke in den Iöslichen oder Kleis 
fterzuftand nichts Namhaftes vorgegangen zu fein. Die Wände der Blaſen, 
woraus die Brodkrume befteht, müffen als ein fehr gleichförmiges und inniges 
Gemenge von Kleifter mit Kleber angefehen werden. Mas man von einer 
Verbindung beider hie und da angegeben, ift durchaus unbegründet; fie tren— 
nen fich fchon durch Aufguß von kaltem Waſſer. — Se reicher ein Mehl an 
Stärke ift, um fo leichter wird das Brod bei gleicher Behandlung flad und 
taigig bleiben. 

Begreiflicher Weife wird während des Backens der Taig durch Verdunftung —8 
des Waſſers ꝛc. um ein Bettraͤchtliches leichter; wenn alfo das fertige Brod ein 
gewiſſes Gewicht, mie überall polizeilich vorgefchrieben, beſitzen foll, fo muß man 
fo viel Taig mehr nehmen; der Verluft ift bei kleinen Laiben verhaͤltnißmaͤßig 
größer. Nah Prechtl foll erfahrungsmäßig für Brode, welche ausgebaden 
und abgekühlt 






wiegen mäffen: ; 


a. Tg. mehr genommen werben 


Nah Accum geben 7 Pfund Mehl. 10 Dana Zaig und — Pfund 
Brod; nach Hermbſtaͤdt 3 Pfund Mehl 4 Pfund Brod. In der Militair: 
bäderei in Hannover nimmt man zu einem Tpfünbigen Laib 8 Pfund 10 Roth 
Taig. — 

Aus Roggenmehl gebadenes Brod hält mehr Feuchtigkeit zuruͤck, und bleibt 
laͤnger feucht (friſch), als Weißbrod. 

Nach Dumas enthaͤlt der Taig zu — pain de munition 51 
Proc. Waffer, zu einem anderen Brod 451/, Proc. Kerner giebt 1 Sud 
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Meht (— 318 Pfund) 102 bis 106 zmeipfündige Laibe gemöhnliches Parifer 
Brod. 

In der Mititairbäderet am Quai de Billy in Paris werden täglich 5088 
Pfund Mehl mit 3600 Pfund Waffer und 8 Pfund Salz angefnetet; daraus 
wird in 11 Badöfen 7454 Pfund Brod — 146 Proc. des Mehls gebaden, 
mit einem Aufwande von 1750 Pfund Birkenholz. 

Surrogate gu Die Unternehmung, das Mehl zum Brodbaden durch andere mohlfeilere 

“er Subſtanzen ganz oder theilweife zu erfegen, Bann entweder aus individueller 

Armuth oder Neigung entftehen, oder auch aus allgemeiner Zheuerung oder Dun 

gerönoth. Für den legten Fall, als eine die ganze Bevölkerung beireffende An: 

gelegenheit, die tief auf die Öffentliche Wohlfahrt zuruͤckwirkt, ift diefer Gegenftand 

einer Erörterung werth. — In vielen Fällen bat man bei der Wahl der Erfags 

mittel bloß auf die Vermehrung der Quantität ohne Ruͤckſicht auf die Qualität 

gefehen, wodurch die betreffenden Stoffe fchon von vorn herein verurtheilt find; fie 

find entweder unverdaulic und arm an Nährkraft, wie Holzmehl, Rinden: 

mehl, Hälfen und Stroh von Getreide, Papiermaffe, Knochenmehl, und 

manche empfohlene Blechten ; oder e8 kann ihnen nicht gerade Nahrhaftigkeit ab: 

gefprochen werden, aber fie widerfteben durch ihre unreine Natur dem Geſchmack— 

finn und Gerudy, wie Mehl aus gedörrten Ochfenhäuten, Kohlſtruͤnke, 
Biertreber. 

Von einem anderen Gefihtspunft aus, als diefe mehr oder weniger aben: 
teuerlichen Dinge, die zu verfchiedener Zeit find angerathen worden, hat man 
den Fall zu betradhten, wenn Mehl durdy andere mohlfeilere, an fich ale Nah— 
rungsmittel taugliche Stoffe erfegt werden fol. Dabei muß man fefthalten, 
daß ein folcher Erfag bei Getreidemehl nie im ganzen Umfange feiner Nahr— 
haftigkeit gefchehen kann; es Bann fich daher höchftens darum handeln, den 
Preis des Mehts, oder Brodes, durch Mitbenugung folder Dinge zu erniedris 
gen, die font fchlechter oder gar nicht vermwerthbar find. Man darf dabei 
nie außer Augen fegen, daß zur Zeit der North oder Zheuerung nur dann etwas 
gethan ift, wenn man das Brod nicht nur mwohlfeiler, ſondern aud) von demfel: 
ben Grade der Nahrhaftigkeit liefern kann. Diefe Frage kommt zumeift bei den 
Wurzelgewaͤchſen in Betracht, bei den Kartoffeln, den weißen Rüben, Erd: 
aͤpfeln ꝛc. Menn man bedenkt, daß die Kartoffel 75 Proc. Waffer und nur 
2,43 Proc, biutbildende Beftandtheile, mährend Kornmehl 15 Proc Waſſer 
und 16 Proc. biutbildende Beſtandtheile enthält, fo wird man finden, daf 
20 Gewichtstheile Kartoffeln fo viel Nahrung enthalten, ald 3 Gewichtstheile 
Kornmehl, und der Zufag von Kartoffeln wird nur dann ein wahres Erfpar- 
nif, wenn diefelben fire gleiches Gericht meniger als 3/3, vom Kornpreis gelten. 
Wenn alfo 1 Matter Kornmehl (150 Pfund) 28 fl. koſtet, hört die Erfpar: 
nıf ſchon auf, wenn das Malter (200 Pfo.) Kartoffeln 51/, fl. koſtet. Mit dem 
Kornpreis fteigen aber alle anderen Nabrungspreife. Da bie Rüben nur 1,5 
Proc. blutbildende Beſtandtheile haben, fo ift der Vortheil noch geringer und 
der Preis derfelben muß weniger fein, als 1/,, von einem gleichen Gemichte 
Korn. — Die Kartoffeln werden dem Mehltaig entweder gekocht zugefegt 
(alsdann ift es einfacher, fie nicht mitzubaden, fondern fo zum Brod zu effen) 
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oder roh gerieben und nachdem der Saft abgelaufen ift, untergefnetet (alsdann — ja 
verliert man im Eimeiß des Saftes faft alles Nahrhafte). Mehl mit 1/, oder 1/, 

Kartoffeln giebt ein ziemlih gut ausfehendes, auch mohlfchmedenvdes Brod, 
welches aber fehr geneigt ift, feſt, taigig und mwafferrandig zu werden, und beim 
Schneiden an der Mefferkiinge Eleben bleib. Schon aus diefem Grunde fann 
Kartoffelnbrod kein in gleichem Grade gefundes Nahrungsmittel fein, wie das reine 
Fruchtbrod; dies kann es aber auch noch darum um fo weniger fein, weil durch 
den Zufag von Kartoffeln das urfprünglich guͤnſtige Mifchungsverhältnig (S. 69) 
fehr beeinträchtigt wird. Gefegt, man habe mit 1/, Kartoffeln gebaden, fo ent: 
halten 3 Laibe diefes Brodes beildufig fo viel Nahrungsftoff, wie 2 Laibe reines 
Kornbrod; während aber die blutbildenden Beftandtheile im legteren 1/, des 
Ganzen find, fo betragen fie im Kartoffelbrod 1/,. Die Täufhung liegt, gerade 
tie bei den Runfelrüben, welche neuerdings Panen mit 2 Thin. Getreidemehl 
gemengt zu Brod empfohlen hat, in dem großen Waffergehalt. Sie geben in 
diefem Verhaͤltniß ein weniger ſchweres Brod, als die Kartoffeln und von gutem 
Anfehen,, allein es fommt in Wahrheit kaum mohlfeiler, ald von reiner Frucht. 
Beim Reis und Wälfhkorn ift der Stärkegehalt fo Überwiegend, daß fich diefe 
in Bezug auf den Nahrungsmwerth und als Brodzufag wie trodene Kartoffeln 
verhalten. — Das Umgekehrte gilt von Huͤlſenfruͤchten, befondere Erbfen, die 
einen fehr hohen Nahrungsmwerth befigen und deswegen das Brod verbeffern. 
Sie geben für fich fein Brod, d. b. kein loderes Gebaͤck, doc verträgt das 
Getreide einen ftarken Zufag davon und giebt ein treffliches Brod, mas in hiefi: 
ger Gegend 3. B. fehr üblich und immer zweckmaͤßig ift, wenn Erbfen verhält: 
nigmäßig mwohlfeil find, oder wenn man diefe Frucht gerade in der Form von Brod 
zu verbrauchen wünfht. Da 3 Gewichtstheile Erbfen fo nahrungsreich find, mie 
5 Thle. Korn, fo wird der Zufag von Erbfen öfonomifhen Vortheil gewähren, 
wenn ihr Preis unter 5/, des Kornpreifes fteht. — Ein wahres Erfpamiß als 
Zufag zum Brod geben im Grunde nur diejenigen Abfälle der Früchte, die beim 
gewöhnlichen Kauf der Dinge nicht gehörig verwerthet werden, wie Kleie und 
M oalztaig. 

Mird die Kleie felbft mitgebaden, alfo ungebeuteltes Mehl verwendet, 
fo ift das Brod unnüger Weiſe mit den Hülfen beladen, mie bei dem Pum- 
pernidel der MWeftphalen, was der Verdaulichkeit immer entgegen ift; doch ift 
alsdann der ganze nahrungsreihe (S. 61) Mehlgehalt der Kleie gewonnen. 
Dies ift in geringerem Grade der Fall bei dem Kleien- Waffer (Kieien : Aufguß), 
den Diele zum Anmachen des Brodtaiges empfehlen, aber es liefert. ein leichter 
verdaubares Brod, obgleih mit geringerem Vortheil. — Der Malztaig ift die 
bei den Brauern Obertaig genannte taigartige Maffe, welche aus den fei- 
nen, flaubigen Mebitheilen des Gerftenmalzes befteht und beim MWiürzemachen 
ſich Über den Trebern ablagert. Er ift ein Theil des Gerftenmehls, der für das 
Braugefchäft verloren geht und meift als Viehfutter benugt wird. Wird fein 
Waſſergehalt gehörig berückfichtigt (3/4 des Gewichts), fo liefert er mit gleichen 
Zheilen Mehl ein tadellofes Brod (Effig; Schloßberger). Der frifche Malz: 
taig enthält 4 bis 8 Proc. Stärke und 21 bis 26 Proc. ftidftoffhaltige Sub: 
ftanzen, iſt alfo abgefehen vom Waffergehalt den Hülfenfrüchten faft gleich zu 


Brerpilge, 


Ausbeute. 


Bedeutung. 
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ftellen. Die Brauereien von Würtemberg liefern allein jährlich 30,000 Gentner 
Malztaig (Schloßberger) und 7 Pfund Zaig daraus 4 Pfund Brod (Effig). 
— Die Oelkuchen, die man neuerdings angerathen hat, haben einen hohen 
Gehalt an Käfeftoff (29 Proc.) für ſich und wuͤrden ſich Ähnlich wie Erbfen 
qualificiren, wenn dem nicht der unerträgliche, ranzige Oelgeſchmack entgegenftünde, 
der ſchwer zu befeitigen ift. 

In Iahrgängen, wo das Kom bei naffem Meter eingethan werden muf, 
zeigt das daraus gebadene Brod eine große Neigung zum Schimmeln. So 3.2. 
das im Jahre 1841 in Paris an die Truppen vertheilte Commißbrod. Es zeigte 
fich in der Maffe, in allen Höhlungen ein aus feinen Punkten beftehender rorher 
Anflug, den man als Vegetationen eines miktoſkopiſchen Pilzes, Oidium auran- 
tiacum, erkannt hat, deffen Sig vorzugsweife in den Hülfen if. Won da aus 
verbreitet er ſich Über das Mehl um fo rafcher, je weniger man die Hälfen ab- 
beutelt. Schon Bizio hat im Jahre 1819 diefe Pilze beobachtet. 

Dumas giebt an, daß 100 Gemwichtstheile gewoͤhnliches Waizenmehl 
130 Gewichtstheile Brod geben; hiefige Bäder rechnen aus einem Malter Frucht, 
welches nach Abzug von Kleie und Muͤlletlohn 150 Pfund Mehl giebt, 52 bie 
54 Stud vierpfündige Zaibe, d. h. gegen 140 Proc. gemifchtes Schwarzbrod. 
Dumas fand den Waffergehalt in fehr vielen Proben Brod, zwifchen 2 und 12 
Stunden alt, nicht unter 45 und nicht Über 51 Proc; Scloßberger zu 
50— 52 Proc. im Malztaigbrod. — 

Der Gehalt an fticftoffhaltigen Subſtanzen wurde von Thomfon ge: 
funden in: 


Naumburger Brod, Mehl von 1841 ie .. 16,49 
Dresdenet Weifbrod . . „ . . 14,30 
Berliner Brod vom Jahre 1842 2 » RA 


Glasgower, mit Salzfaure und Soda flatt Ferment . 13,39 

Die Erfahrung hat die Bäcker‘ gelehrt, daß die zu meiche, taigige Beſchaffen— 
heit und die Mißfarbe, welche Brod aus. verdorbenem, oder nicht vollkommen 
gutem Mehl leicht annimmt, duch Bufag von folhen Mineralfalgen zum 
Zaig gehoben werden kann, deren Oxyde ſich auf die Mehlſubſtanz unlöslich 
niederfchlagen. In Belgien pflegt man allgemein dazu Kupfervitriol 
(Kuhlmann) zu nehmen; obgleich die Dofis aͤußerſt gering ift, fo möchte 
ein folches Verfahren ſtets bedenklicher bleiben, als der im England fehr übliche 
Zufag von Alaun. 


Bon dem Stärkemeht. 


In der langen Reihe von Zwiſchenſtufen, welche die von den Pflanzen 
aufgenommene Nahrung bis zu ihrer Endbeftimmung im’ vegetativen Leben 
durchläuft, find einige Formen, von denen ber pflanzliche Lebensproceß vor: 
zugstveife und unter den verfehiedenften Umftänden — in verfchledenen Dr: 
ganen nicht nur, fondern auch im verfchiedenen Arten, Gefchlechtern und as 
milien — Gebrauch zu machen ſcheint. Dahin gehört unter Anderem, mo: 
von weiter unten die" Rede fein wird, det Zucker, und in noch höherem 
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Srade die Stärke, wozu die in den vorhergehenden Blättern enthaltene Cha: 
rakteriſtik der landmwirthfchaftlichen Erzeugniffe einen unifaffenden Verweis liefert, 
Wenn das Wort Stärke im meiteren chemifchen Verftande genommen wird, fo 
find die Fälle, wo man fie nicht gefunden hat, ‚viel feltener als die, two man 
ihre Gegenwart in Pflanzentheilen beobachtet hat. Viele Beobachtungen fchei: 
nen darauf hinzumeifen, daß die Stärke nur ein im der Pflanze zu gewiſſen 
Zeiten aufgefpeicherter Vorrath ift, der in fpäteren Perioden wieder aufgezehrt 
und zu den Lebenszwecken der Pflanze weiter verarbeiter wied. So hat Frigfche 
gezeigt, mie in der Keimperiode der Kartoffeln die Staͤrkekoͤrnchen diefer Knollen 
mehr und mehr angefreffen erfheinen, bis fie zulegt verfchwinden.. Aehnliches 
gilt für die Getreidekoͤrner. Auch ift die Stärke im unreifen Kernobfte, welche 
daraus leicht und im Menge abgefchieden merden Bann, zur Zeit der Reife 
verſchwunden. — Diejenigen Arten der Stärke, welche die Chemiker in der 
Alantwurzel, in den Dahlien, ſowie im isländifchen Moos erkannt haben, find 
ausſchließlich von wiſſenſchaftlichem Intereffe; praktifche Bedeutung hat nür bie 
gewöhnliche Stärke, mie fie im Getreide, den Hülfenfrüchten, dem Obſte ıc. 
in Geftalt von Meinen, befonderd organifirten, mikroſkopiſchen Körnern vor: 
kommt, das »Stärfemehle«. Das Staͤrkemehl ift den Alten, die e8 Übrigens 
wenig bemugten, unter dem Namen auvAov (d. i. das Ungemählene, was fchon 
von Natur Meht ift) befannt geweſen. Es ift vorzugsmeife in den Knollenbil— 
dungen und Samen enthalten, ift aber auch in zahlreihen Wurzeln, im Stamme 
unferer gemöhnlichen Holzbäume, im Mark der Palmen beobachtet worden. Man 
bat das Stärkemehl in Pflanzen aus der Familie der Gräfer, der Solaneen, 
Leguminofen, der Lilien, der Gactusarten, der Najaden, Chenopodieen oder 
Melden, Orchideen, Draliden, Winden, in Menifpermen umd einer Unzahl 
anderer angetroffen. So wie es gemöhnlich erhalten wird, -in reinem Zufkande, 
bildet e8 ein blendend weißes Mehl, welches unter dem Vergrößerungsglafe fich 
dem Blide des Beobachters in eine Maſſe von fehr Meinen, farbiofen, glas: 
helfen Kuͤgelchen auflöft, die bei verfchiedenem Urfprunge von fehr verfchiedener 
Größe find. Obgleich die Körner auch in demfelben Organe derfelben Pflanze 
ſehr ungleich find, fo kann man dody nad Payen annehmen, dag man — 
um den Längenraum einer Linie auszufüllen — durchſchnittlich neben einander 
legen muß: 








— 


Bon Stärfemehl aus: 









von Stärfemehl aus: Körnet 










Kartoffeln - -» > 2» 22. 13-18 N)) Linfen . . . . 

nur srundinacn (Ar- Weiße Bohnen . 50 
row=root) . . . F Erbſen. 50". 

Sage des Handeld . . . - weißem Weisen . 55 

dem friſchen Mark der Sage: Mas ... 83 
1," De EEE Pr Hirfe. . —— 250 

Saubohnen Chenopodium quinoa“. 1250 





*) Nach den Meſſungen von Fritzſche 30 bis 600. 
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Die einzelnen Stärkekörnchen erfcheinen nicht gleihmäßig in ihrer Maffe wie 
ein Tropfen Glas, fondern mit concentrifchen Ringen verfehen, die in einem ae: 
wiffen Punkte, dem »Mabelflede«, zufammenlaufen. Genauere Beobachtun- 
gen haben gelehrt, daß die Körnchen diefes Anfehen ihrer zwiebelartigen Structur 
verdanken; fie find nämlidy aus fchalenartig um einen Kern über einander gela- 
gerten Schichten zufammengefegt. Im Allgemeinen ift die Form der Körner eine 
rundliche, fnollenartige, oft längliche oder abgeplattete, mehr oder weniger unre: 
gelmäßige, wie die Kartoffeln im Großen. Bei den Hülfenfrüchten zeigen fie 
ftarfe Cinbiegungen, mährend bei dem Waizen die Körner eine mehr linfenför: 
mige Geftalt befigen. Zumeilen, wenn in einer Zelle ſich fehr viele zugleich an- 
fegen, platten fie fih durch gegenfeitigen Drud zu Vieleden aus, fo bei dem Mais, 
wo die Koͤrnchen aufen fo dicht in den Zellen liegen, daß das Ganze mie eine 
hornartige Rinde erfcheint. — Die chemiſchen und phyſikaliſchen Eigenfchaften des 
Staͤrkemehls hängen aufs Innigfte mit der Structur derKörner zufammen ; den 
wefentlichften Schlüffel bietet aber die Thatfache dar, daß die aͤußerſte Schicht, 
die Hülle, obgleich fie in vieler Beziehung ein gleiches Verhalten mit den in- 
neren Schichten zeigt, doch den meiften Einflüffen, befonders dem des Waffers, viel 
ftärder mwiderfteht. Wenn man ein einzelnes Koͤrnchen zwifchen zwei Glasplatten 
zufammendrüdt, fo daß die Hülle gefprengt wird, fo fieht man nach Hinzufuͤ— 
gen von einem Tropfen Falten MWaffers die innere Maffe allmälig zergehen und 
die Hülle unverändert zuruͤckbleiben. Sie betragen %0 Proc. dem Gewichte nach. 
Wird Stärkemehl anhaltend mit Ealtem Waſſer abgerieben, 3. B. wie Farben, fo 
teitt diefelbe Erfcheinung ein, man fieht den Inhalt aufquellen und die Hüllen un: 
verändert bleiben. Die innere Subftanz des Stärtemehls ift alfo gegen die Ein- 
wirkung des falten Waſſers durch die Äußere fefte und dichte Hülle gefhüst, und 
in Folge diefer Anordnung allein ift es möglih, das Staͤrkemehl nad) den be 
ftehenden Methoden durch Auswaſchen des Rohmaterials und längere Behand: 
lung in kaltem Waſſer im Großen zu gewinnen. 


Unter allen (nicht erotifchen) Pflanzen find die Kartoffeln und die Betreide- 
arten allein hinreichend wohlfeil und reich, um als Rohmaterial für die Stärkege 
winnung zu dienen. Aus dem Waizen, denn anderes Getreide pflegt man nur 
fehr felten zu verarbeiten, erhält man ein feinkörnigeres Product, als das gröbere 
Kartoffelſtaͤrkemehl. Obgleich beide an Reinheit gleicy find, fo ift doch die Wai— 
zenftärke für mehrere Zwecke viel beffer geeignet und wird in der Praris ale von 
feinerer Dualität angefehen. Ein Blick auf die im Obigen (S. 57) befchriebene 
Natur des Waizens und der Kartoffeln (S. 67) zeigt, daß man die Stärke bei 
jenem aus einer beträchtlichen Menge eines zähen, taigbildenden Klebers, alfo 
unter großen Schwierigkeiten, auszufcheiden hat; während bei diefen, den Kartof: 
fein, die Stärke in Zellen eingefchloffen ift, welche zwar auch andere Beftand: 
theile, aber in fehr geringer Menge und völlig aufgelöft enthalten. Es bedarf 
alfo nur eines Zerreißens der Zellen, um die Stärke mit Waffer herauszuſpuͤlen 
und durch Abfigenlaffen von dem verdünnten Safte zu trennen. — Daß man 
immer bie ftärfemehlreichften Sorten wählt, fo weit. folche zu haben find, bedarf 
kaum der Erwähnung nad dem, was S. 67 u. f. angeführt worden. 


— er 
7 
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In der That bezweckt die Abfcheidung der Stärke aus Kartoffeln eine 
fothe Zerreifung, es muß aber der Operation des Zerreibens eine voltftändige 
Reinigung der Kartoffeln von Erde ıc. vorausgehen, indem diefe Stoffe die 
Maſchinen ebenfo fehr als die Güte des Fabrikates beeinträchtigen würden. 

Die Mafchinen, welche gegenwärtig zum Wafchen und Zerreiben der Kar: garsortei- 
toffeln dienen, find dem gleichen Proceffen der Rübenzudergewinnung entliehen "*"* 
und finden ſich weiter unten bei diefem Gegenftande befchrieben und abgebildet. 
Die Wafhtrommel ift im Wefentlihen eine Walze, welche aus zwei Böden 
oder Scheiben befteht, worauf in regelmäßigen Abftänden Latten aufgenagelt 
find. Diefe Walze ift in einem Zroge voll Waffer, welches in dem Maafe, 
als es Unreinigkeiten aufnimmt, abfließt und durch frifches erfegt wird, ungefähr 
zu 2, ihrer Dicke eingetaucht, und dreht ſich langfam um ihre Are, fo daß 
die Knollen dadurk um und über einander gerollt werden und fich gegenfeitig 
rein fpülen. Sie kommen von da auf den Reibeplinder nad Thierry’: 
(her Gonftruction, wo fie gegen eine Reibeifenfläche angedrüdt werden, melche 
aus Sägeblättern befteht, die in großer Anzahl über die ganze krumme Ober: 
fläche einer Walze in engen Abftänden neben einander gereiht find. Durch 
die Umdrehung diefer Reibwalze werden die Kartoffeln im Nu in einen gleich: 
mäßigen Brei verwandelt. Es ift beffer, den Drud, melden das Gewicht 
der im Rumpfe aufgehäuften Kartoffeln gegen die Sägezähne ausübt und ber 
volllommen ausreicht, allein wirken zu laffen. Man begreift von felbjt, daß 
die Wirkung dieſer Mafchine dann am vollfommenften ift, wenn feine Zelle 
ungerriffen bleibt, aber auch die Wände der zerriffenen Zellen nur geöffnet, jedoch 
nicht in kleine Bruchftüde verwandelt werden. Diefe Leiftung hängt, außer 
dem Drude, welcher die Knollen gegen die Meibefläche vorfchiebt, noch mefents 
lih von der Umdrehungsgefchwindigkeit derfelben und dem Einflange ab, in 
welchem beide ftehen. Iſt der Druck zu ſtark, fo werden die Zähne zu dide 
Schichten von der Kartoffel abreiben und viele Zellen ungerriffen laffen; zu ſchwa— 
her Drud und allzugeringe Geſchwindigkeit find ein Verluft an Zeit und Kraft. 
Am beften läßt man die Cylinder, bei dem üblichen Durchmeffer von 2 Fußen, 
600 bis 900 Umdrehungen maden. Ein Gplinder der Art, von 1,6 Länge 
vermag in 1 Stunde 14 bie 15 Hectol. (— 11 — 12 Mitr. h.) Kartoffeln zu 
Brei zu mahlen. — Der Brei gelangt von den MReibewalzen auf die Apparate 
um Auswaſchen. 

Anfänglich, wie ın Eleineren Anftalten auch noch jegt, waren diefe ein entinserma- 
fiehender Cylinder mit zwei Abteilungen, deren Böden und Wände beide aus """" 
Metallgerwebe gefertigt, ſich nur dadurch unterfcheiden, daß das Gewebe der 
unteren Abtheilung viel engere Mafchen hat, als die der oberen, welche den 
Drei zuerft aufnimmt. Ein durch eine Braufe fprühender Strom von Waffer 
waͤſcht mit Hülfe eines rotirenden Bürftenapparates die Stärke nebft den fei— 
neren Zellentheilen durch das Drahtgewebe der oberen in die untere Abtheilung, 
deren engere Mafchen nur der Stärke mit einer Eleinen Menge ganz feiner 
Zellentrtümmer den Durchgang geftatten — was durch einen ähnlichen Buͤrſten— 
apparat befördert wird. — Nur die gröberen Theile bleiben zurüd. Aus jeder 
Abtheilung werden die Zellenruͤckſtaͤnde durch cine befondere Thür entfernt. 

IL. 9 


130 Fünfte Grnppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthihaftl. Gewerbe. 


Laıne’s 
Mafıbine, 





Fig. 26. 



































Bom Stärfemehl. Kartoffelitärke. 131 


Der Drahteplinder felbft ift mit einer Zarge umgeben, wodurch die ſtaͤrke— 
haltige Flüffigkeit verhindert wird, umhberzufprigen. Sie läuft vielmehr nad) 
unten ab, mo fie ſich mit der durch die Böden gewaſchenen vereinigt und nad) 
den Abfigbottichen geleitet wird. — Diefe MWafchenlinder arbeiten raſch und 
leicht, bedingen jedoch dadurch einen Zeitverluft, daß man darin die geriebenen 
Kartoffeln nur portionsweife verarbeiten kann und fie abwechſelnd von den 
Rüdftänden entleeren und frifch beſchicken muß; auch ift die Erfchöpfung zu un: 
volllommen und geht zu viel Stärke verloren. Diefen Nachteilen hat Lainé 
durch feinen Wafchapparat begegnet, worin die Siebe — an Zahl und Ab» 
ftufungen der Feinheit vervielfältigt — in einer geneigten Ebene fo hinter ein: 
ander geordnet find, daß das unterfte und meitefte Sieb ununterbrochen frifche 
Kartoffelmaffe empfängt, mährend vom oberften und engften die erfchöpften 
Rüdftände ebenfo ununterbrochen mweggeführt werden. Zu gleicher Zeit geht der 
ausmwafchende Waflerftrom in entgegengefegter Richtung von oben nach unten 
über die Siebe, fo daß die Rüdftände, je mehr fie erfchöpft find, mit um fo 
reinerem Maffer zufammentreffen, und umgekehrt Das genauere der Ein: 
rihtung ift aus der Abbildung 25 und 26 (f. vorige Seite) erfichtlih. Ein 
flaches Gerüfte a, a aus Balken mit einem Bretterboden e dient dem Ganzen 
als feite Unterlage und giebt ihm die gehörige Neigung. Die einzelnen Theile 
des Gerüftes, befonders die Längsfeiten, find duch Bolzen und Riegel zu: 
fammengehalten. Dadurch bildet der Boden e, e mit den Länge: und ſchmalen 
Seiten alfo einen langen, flachen Kaften, der durch Querriegel 3, 3,3 (Fig. 26) in 
8 Abtheilungen getheilt ift. Jede Abtheilung ift von oben mit einem Rahmen be: 
deckt, in welchem ein Drahtfieb ausgefpannt ift, deren ebenfalls acht find. Dicht 
über den Sieben her, in der Richtung von unten nach oben, gleitet eine dop⸗ 
pelte (Baucanfon’fhhe) Gliederkette 55, von berfelben Einrichtung wie die 
Uhrketten, deren gegenüberftehende Glieder mit Querftäben verbunden find. 
Der Brei, welcher von dem Reibeapparate in den Kaften m fällt und dafelbft 
das geneigte Brett n uͤberſchwemmt, wird an diefer Stelle von den Querftäben 
ber Kette aufgerafft und in langfamem Zuge aufwärts nach einander über die 
acht Siebe fortgefhoben, big er endlich über das oberfte Sieb hinaus in den 
untergefegten Trog I fällt. Im gleichem Schritte wird der Brei untermweges 
ausgewafchen, fo daß er erfchöpft in 2 antommt. Damit die Bewegung der 
Kette ununterbrochen, fortlaufend und ftetig erhalten werden kann, fo ift fie 
ohne Ende, in fich felbft zuruͤckkehrend, ein gefchloffener Ring von der dop- 
pelten Länge des ganzen Geftelles. Er ift an beiden Enden deffelben um die 
Rollen b’ db’ gefchlungen, welche in dem geeigneten Sinne von der Betriebe: 
kraft bewegt werden. Nachdem in Folge diefer Anordnung die einzelnen Glie— 
der unterhalb der Rollen ihren Weg aufwärts , flach über die Siebe gleitend, 
jurüdgelegt haben, fo fteigen fie über die erfte Rolle (zur Linken der Abbildung 26) 
auf, um oberhalb derfelben wieder über die zweite Rolle ur Rechten der Ab: 
bildung 26) in die anfängliche Bahn zuruͤckzukehren. Es wuͤrde mißlich fein bei 
derfänge der Bahn und dem Gewichte der Kette, die obere. Hälfte derfelben gerade 
gefpannt zu halten; deshalb gleitet die Hälfte, ftatt frei zu ſchweben, auf den 
keiften f, f, welche von den Stuͤtzen g getragen werden. Ueber dem Ganzen 
9» 
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ber, bis zur dritten Abtheilung, erftredt fi das Rohr 4, welches aus feiner 
unteren Seite Waffer aus einer Reihe feiner Deffnungen fprigt; diefes Waffer 
gelangt mit dem Reſte der Stärke aus der faft erfchöpften Kartoffelmaffe durch 
die Mafchen des Siebes, in die entfprechenden Abtheilungen. Won da aus wird 
es zum Ausmwafchen des auffteigenden, noch nicht erfchöpften Breies in folgender 
Meife verwendet: eine Reihe außerhalb und feitwärts angebrachter Rohre — 
melche in der Abbildung meggelaffen find — führen die färkehattige Fluͤſſig⸗ 
keit aus der zmeiten Abtheilung auf das vierte Sieb, ein eben ſolches Rohr 
aus der dritten Abtheilung auf das fünfte Sieb, dann aus der vierten Abtheis 
lung in das ſechſte Sieb, aus der fünften Abtheilung in das fiebente Sieb und 
fo immer fort, und endlich aus der legten Abtheilung mittelft eines (ebenfalls 
in ber Abbildung nicht fichtbaren) Troges in die Abfigbottihe. Aus der Ab: 
bildung geht von felbft hervor, daß die ganze Vorrichtung doppelt ift, d. h. 
aus zwei neben einander laufenden Kettenpaaren nebft zwei Reihen von Sieben 
und Abtheilungen befteht. — Die Mafchinerie der Abbildung ift 56 F. h. 
(— 46,5 rh.) lang; man hat fie, um die Erfhöpfung auf die Spige zu trei= 
ben, bis zu 80 $. lang gemacht. Eine ſolche Länge ift höchyft unbequem und 
Raum verfperrend. Darum haben Andere die Siebfläche, ohne ihre Ausdehnung 
zu vermindern, gebrochen angelegt und die eine Hälfte über die andere gefest, fo 
Dailly, deffen Apparat in 10 Arbeitsftunden 160 Hectol. (— 125 Mitr. b.) 
Kartoffeln erfchöpft. 
Dud’s Mas Mod) Andere find wieder — ohne die wahren Vortheile der Lainé'ſchen 
wr Maſchine aufzugeben — zu den Gplinderfieben zuruͤckgekehrt, die wirklich im 
Bleinften Raume die größte Sieboberfläche bieten. Dahin gehört die Hud’fche 
Mafhine, Fig. 27 a. f. S. Sie umfaßt zwei Siebeylinder, den oberen M’ und 
den unteren N”, welche durch eine Trommel aus Meffingbieh N verbunden 
find. Die Colinderfiebe beftehen aus den Ringen m, n, auf welche hölzerne 
Leiften k mit den Reifen 2 aufgezogen find. In diefe Cylinderſiebe find die 
Ruͤhr⸗ und BVBürftenapparate, ſowie die Speifungsteommeln eingefegt. Die 
Siebe werden durch die Welle A’ mittelft des Zahnrades = um ſich felbft ges 
dreht; fie find nämlich von der Bewegung der Are o unabhängig, auf welcher fie 
nur gleiten, aber nicht feft aufgezogen find. Dagegen figen die Trommeln Tund 
U, ſowie die Rührapparate und Bürften, feit auf derfelben auf und empfangen 
durch die Rollen S', S’ eine Drehung, welche der der Stebeylinder entgegengefegt 
ift. Der Cylinder M' empfängt den Kartoffelbrei durch den Rumpf V, während 
das MWaffer durdy das Rohr v in die Speifungstrommel 7 fließt und aus ber: 
felben durch zahlreiche feine Deffnungen gegen das Sieb fprist. Der Brei 
fließt (durch die Neigung der Mafchine) langfam nach N, worin er inzwifchen 
mit einem Ruͤhrer gepeitfcht wird — von da alddann nach N", wo er aufs Neue 
mit Rührer und Bürften bearbeitet wird. Die Mafchen biefes Siebes aus 
Meffingdraht find feiner; die zugehörige Trommel U wird durch das Rohr % 
gefpeift; um nun das MWaffer zum Berganlaufen zu zwingen, ift die Trommel 
U tegelförmig erweitert. Die Stärkeflüffigkeiten fammeln fi in dem Troge 
W* und laufen von da duch die Rinne O nach einem dritten Siebcylinder 
ohne Rühr: und VBürftenapparate, aber mit viel feineren Maſchen, worin die 


Kartoffelftärke. 


Vom Stärfemehl. 


V 


h 


I — — 


Il] DI... 2 
Nr 





134 Rünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


durch die erften Siebe gegangenen Zellentrüämmern abgefeiht werden. Diefer 
dritte Cylinder figt auf der Are A’; der Anfang ift in der Figur bei a und 
noch angedeutet. — Die Siebwalzen der Hud’fchen Maſchine machen beiläufig 
25 Umdrehungen in der Minute und verarbeiten täglih 30000 Pfd. Kartoffeln, 
aus welchen durchfchnittlich 5100 Pfd. oder 17 Proc. Stärke erfolgen. — 

Die Apparate von VBernies, von Stolz, von St. Etienne und An— 
deren beruhen auf denfelben Principien. Man begreift leicht, daß die verſchie— 
denen Siebvorrichtungen in ihrer Leiftung von den Reibwalzen abhängen und 
das Stärkemehl nicht weiter auswaſchen Eönnen, als es von den Zähnen der— 
felben durch Zerreißung ber Zellen bloßgelegt if. Man rechnet, daß aus diefem 
Grunde 2 bis 4 Proc. Stärke in den Nüdftänden bleibt. Diefe legteren betragen 
im Mittel gegen 15 Proc. der Kartoffeln: nämlich etwa 5 Proc. Zellenfubftanz 
und Stärke und das Uebrige Feuchtigkeit. Sie werden in der Regel als Zufag 
zum Viehfutter benugt; ihr Werth ift darum aber nicht fehr hoch anzufchlagen, 
weil fie alles Eiweißes der Kartoffeln beraubt find, welches bei den Stärkewaf- 
fern bleibt. 

Völker hatte die originelle dee, das Auffchließen der Kartoffelzellen 
vollftändiger als bisher, mit den Meibeylindern — durch die chemifche Einwir: 
fung einer Art Humusbildung , fogenannte »WVerrottung«, aufjufcließen. 
Zermalmte oder geriebene Kartoffeln verwandeln ſich nämlid unter dem Ein- 
fluffe genügender Feuchtigkeit und einer Temperatur von 20 bis 30% allmälig 
in eine weiche, zarte, braune, taigige Maffe. In Folge diefer Verweſung verliert 
die Zellenmaffe ihre Structur und verändert ſich chemifch, während diefe Ummand: 
lung ſich nicht auf die Stärke erftredt, fo lange der Vorgang nicht die rich» 
tigen Grenzen. überfchreitet. Die Methode der Verrottung ift um deswillen 
für die Ausführung nicht geeignet, meil fie zu viel Zeit erfordert, aber auch, 
weil mit der Auffchließgung der Zellen die Subftanz derfelben zum Nach: 
theil ihrer leichten Abfcheidung von der Staͤrke in viel zu feine Theilchen 
zerfällt. 

— Saͤmmtliche Apparate, welches auch ihre Conſtruction ſein mag, liefern 
Stiche. eine milchweiße Fluͤſſigkeit, worin die Stärke nebſt vielen fremden Stoffen 
ſchwebend, einige auch gelöft enthalten find. Die nunmehr folgenden Werrich: 
tungen haben den Zweck, die Stärke erft zu reinigen und dann durch Trocknen 

in Handelswaare zu verwandeln. In den Bottichen, welche die Flüffigkeit 
aufnehmen, kann man nad) einigen Stunden, wenn ſich alle ſchwereren Theile 
abgefegt haben, die obenftehende Flüffigkeit abzapfen. Sie dient — megen 

ihres Eimeißgehaltes — fehr zwedimäßig zum Begießen der Düngftätten ıc.. — 

Der Bodenfag mird fogleih mit frifhem Waſſer aufgerührt, bleibt hierauf 

einen Augenblid in Ruhe, bis Steinhen, Erde und ähnliche Dinge den Bo— 

den erreicht haben und mird fofort von diefen abgezapft und durch ein feines 

Sieb gelaffen, was man* mehrmal® mit immer feineren Sieben wiederholt. 

Nach diefen Durchfeihungen läßt man die Stärfemehiflüffigkeit in einem Sag: 

botti fo lange ftehen, bis fich die Stärke nicht nur abgelagert, fondern auch 

feft zufammengefegt hat, worauf man das legte Waffer ablaufen läßt. Die 
Außerfte Schicht des Bodenſatzes ift meißgelblih und ſchlammig; fie enthält 
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ben Reſt der Unreinigkeiten und wird abgenommen. Das Uebrige ift ein 
Kuchen reiner Stärke, den man in kleinere Stüde theilt und herrausnimmt. 
Wenn diefe nicht unmittelbar (zu Dertrin und Zuder 5. ®.) verarbeitet wird, 
fo muß fie getrodinet werden. Zu dem Ende zerbricht man die Kuchentheile zu 
noch kleineren Stüden und füllt damit die Abtropfgefäße, eine Art Spigkörbe 
aus Drahttuch fehr feiner Sorte *). Es Läuft fo viel Fiüffigkeit ab, daß die 
Stärke nunmehr zufammenhängende Brode bildet, die aber noch fehr viel von 
der erfteren enthalten; ein Theil davon wird durch Abforption entfernt, indem 
man bie Brode auf einem. von Gyps gegoffenen Boden neben einander reiht, 
wo fie noch mehr Zufammenhang gewinnen, fo daß fie nunmehr auf den 
Latten eines Trodengerüftes — welches einem guten Luftzug ausgefegt, aber 
gegen Staub gefhüst fein muß — 6 Wochen aufgefegt werden können. Die 
Stärke trodnet fo ſchwer, daß fie nach diefem Zeitraume noch ?/, ihres Gewichtes 
Feuchtigkeit enthält, die nicht gut anders als mit Hülfe der Wärme ausgetrie: 


ben merden kann. Dazu dienen am beften Zrodenftuben, welche mit einem Trodnen 
tär 


Strom heißer Luft geheizt werben, deffen Zemperatur ſich fehr genau regeln 
und mit Sicherheit auf einem gegebenen Grade fefthalten läßt. Denn bei dem 
großen Maffergehalt verwandelt ſich die Stärke bei der geringften Uebertreibung 
der Hige, die höchftens 400 E. fein foll, in Kleifter und das Fabrikat wuͤrde 
verdorben fein; diefe Gefahr vermindert ſich mit der Trodenheit der Stärke. 
Indeſſen darf die Temperatur, felbft zulegt die Siedehige des Waſſers nicht Über: 
fteigen. Nach vollendetem Trocknen ift die Stärke käuflihe Waare und enthält 
alsdann noh 8 — 15 Proc. Feuchtigkeit. 

Unter den Getreidearten dienen fehr felten Roggen und Gerfte, in der 
Regel aber Waizen zur Stärkegewinnung. Man verarbeitet fie unverän: 
dert als Körner, oder grobgefchroten, oder als Mehl; die verfchiedenen Ab: 
fälle, Kleie, Zargmehl u. f. f., die fich bei dem Mahlen ergeben, Eönnen fehr 
gut benugt werden. — Die bereits (S. 56 ff.) entwidelten Thatſachen 
geben zu erkennen, daß ber Stärkegehalt der Getreidearten nach der Bo: 
denbefchaffenheit, aber auch nad dem Klima verfchieden iſt. Diefe Unter: 
fhiede find fo fehr bedeutend, daß ein umfichtiger Fabrikant nothwendig darauf 
Rücfiht nehmen muß. Der harte italienifche und nordafrifanifche Waizen 
find alfo weniger geeignet, als die Waizenforten der fälteren Länder. Was die 
legteren betrifft, fo hat man (vergl. ©. 56) bei Waizen auf ungedüngtem 
Boden gewachfen, um 6 Thle. Stärke zu gewinnen, 1 Thl. Kleber abzufcheiden ; 
mährend man bei Waizen mit Menfchenharn gedüngt, um ebenfo viel Stärke 
zu erhalten, mit mehr als 5 Thin. Kleber zu kämpfen hat. Zu kämpfen — denn 
alle Schwierigkeiten der Stärkegewinnuug vereinigen ſich in den ungünftigen 
Eigenfchaften des Klebers, der an und für ſich in Waſſer nicht löslich ift und, 


f 
) Mie aus dem Ganzen hervorgeht, find das vornehmite Werkzeug der Stärfe: 
fabrifen Siebe, im einer großen Anzahl Abitufungen der Reinheit. er Dauerhaftig: 
feit und der geringeren Neigung zum Berroften wegen wählt man allgemein Gewebe 
von Meſſingdraht (Drahttuh), deſſen Feinheitsgrade im Handel mit Nummern —— 
werden. Die Ziffern jeder Nummer geben an, wie viel Maſchen auf 1 Duaprat Zoll 
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wenn er fi auch zufammenballt, ſtets zu einem gemwiffen Theil. in un zer⸗ 
theilt bleibt, die ſich der Staͤrke beimiſchen. 

Die beiden üblichen Methoden der Abſcheidung der Stärke aus der Frucht 
weichen wefentlich von einander ab: Nach dem älteren rohen, faft. barbarifchen 
Verfahren wird — um die Stärke herauszufcheiden — der andere fo wichtige 
und werthvolle Nahrungsftoff förmlich und nuglos verwuͤſtet und noch oben: 
drein die Nachbarſchaft weithin mit den Dünften der Faͤulniß verpeftet, welcher 
man denjenigen Kleber untertwirft, deſſen man fich nachher nicht anders, als 
in Geftalt von Löslichen Zerfegungsproducten entledigen kann. Die neuere, ratios 
nelle Diethode hat die Aufgabe, die Mehibeftandtheite in die beiden Hauptfacto— 
ren, Kleber und Stärke, zu zerlegen, und diefelben in unveränderter, nugbarer 
Form darzuftellen. 

Das alte Verfahren ift nun verfchieden, je nachdem die Frucht vorher ge: 
fchroten wird, oder nicht. Das Schroten gefchieht entweder auf Schrotmühlen, 
wie fie bei der Bierbrauerei üblich find, oft auch in gewöhnlichen Getreidemuͤhlen. 
Das Schrot muß nun mit fo viel Waffer eingemaifht oder eingequellt werden, 
daß es ſelbſt nach 24 Stumden, wo ed von dem MWaffer völlig durchdrungen ift, 
noch dünn und flüffig, nicht teigig erfcheint. Es muß ausdruͤcklich bemerkt wer: 
den, dag man nicht reines Waſſer nimmt, womit die Gährung zu langfam ein« 
treten würde, fondern das mit gährenden Stoffen angeſchwaͤngerte Sauerwaſſer 
aus den nachher zu befprechenden Gährkufen, melches diefen Zweck ungleich 
ſchneller erfüllt und wie Hefe wirkt. — In der That überträgt fie ihren Zuftand 
nach einiger Zeit auf die Maifche. Der Zuder, der fich unterdeffen im Waſſer 
gelöft hat, nimmt zuerft Antheil und unterliegt der geiftigen Gährung; der ge: 
bildete Alkohol verwandelt ſich alsbald in eine entfprechende Menge Efiigfäure; 
während deffen häufen fich die Zerfegungen; Mitchfäuregährung und endlich 
Faͤulniß fangen an Play zu greifen. Im Anfange, wenn die Gasentwidelung 
noch ftärker ift, fleigen die feften Theile an die Oberfläche und bilden von den 
Bläschen getragen eine dichte Dede, welche öfter hinabgedrüdt und der Flüfs 
figkeit untermifcht werden muß. Der ganze Verlauf umfaßt eine, zwei, auch 
drei Wochen, je nach der Wärme zc., und ift beendigt, wenn ſich die Brühe zu 
einer heilen, gelben, ziemlich fauren $lüffigkeit geklärt hat, in welcher die Hül: 
ſenreſte, ein Theil des Klebers und die Stärke ſchwimmen. Die Fihffigkeit 
enthält neben Koblenfäure, Schmwefelmafferftoff, Mitchfäure, Eſſigſaͤure, ver 
fehiedene Salze, Ammoniat, Gummi und aufgelöften Kleber. Das Vorhan: 
denfein des leßteren, als der Zweck der Faͤulniß, beruht nicht ſowohl nach der 
berrfchenden Annahme auf feiner Löslichkeit in den vorhandenen Saͤuren — 
die an Menge viel zu gering und viel zu verdünnt find, um eine hinreichende 
Wirkung zu haben —, fondern bei weitem mehr in ber Eigenfchaft des Kies 
bers, vor der Faͤulniß zu zerfliegen. Nämlich reiner Kleber, mit Waffer hinge— 
ftellt , bildet befanntlic nad vierzehn Zagen unter Verluft feiner gewöhnlichen 
Befchaffenheit, eine dicliche, fäuerliche Auflöfung, die als Leim dienen kann 
und ganz das Anfehen bdeffelben hat. Es loͤſen fich vorzugsmeife die feinen, 
fehr zertheilten Kiebertheile, wo man um fo mehr wuͤnſcht, ald gerade dieſe 
ſich bei dem nunmehr folgenden » Austreten « am ſchwierigſten befeitigen Laffen. 
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Man wird nice überfehen, daß auch ein, obgleich nicht bedeutender Theil 
der Stärke durch die Zerfegung angegriffen und in Gummi und Zuder ver: 
wandelt wird. — 

Das »Austreten« gefchieht in ſtarken hänfenen oder leinenen Säden, 
von einer gewiffen Dichte, welche — aber nicht ganz — mit dem gegohrenen 
But angefüllt, feſt zugefchnürt und in dem Tretfaß mit den Füßen gefnetet 
werden. Mach einiger Zeit zapft man die milchige Fiüffigkeit, welche aus dem 
Gewebe herausquillt, ab, ergänzt fie durch frifches Waſſer und fährt fort zu 
Eneten, was man fo lange wiederholt, als das Waſſer noch mildhig, d. i. ftärs 
kehaltig wird. Beim dritten oder vierten Male ift diefer Punkt erreicht und 
das Gemenge getrennt: in eine Maffe aus Kleber und Hülfen, als Rüditand; 
und eine Fiüffigkeit, welche neben Stärke wieder einen Antheil mit durchge: 
gangenen Klebers, etwas Hülfen und die obenermähnten gelöften Theile nebft 
der Stärke enthält. 
| Die Reinigung umfaßt mehrere Handgriffe. Zuerft geht die Fluͤſſigkeit 
duch feine Siebe, melde die Stärke mit den feinen Unreinigkeiten durchlaffen 
und die groben Theile, wie Hülfen ꝛc. zurüdhalten. Das weitere ift ein 
Schlaͤmmproceß, deffen Erfolg auf der größeren Dichtigkeit und Schwere ber 
Stärke beruht und in den Sagfäffern vorgenommen wird. Wenn die Flüffig: 
keit darin einige Zeit ruhig fteht, fo ſetzt fich die Stärke auf den Boden, über 
der Stärke eine braungraue Kleberfhicht ab. Nachdem das Sauerwaffer ab- 
gezapft ift, entfernt man diefe obere unreine Eleberhaltige Schichte (die befon- 
ders gereinigt wird), rührt die reinere Stärke mit frifhem Waffer an, verfährt 
tie vorher und fo fort, bis das Waſſer nicht mehr fauer und ſtinkend ifl. Es 
gelingt auf diefe Weife nicht, die Stärke völlig rein zu bekommen, da ſich aber 
die Kleberüberrefte wegen ihrer Feinheit oben auf im einer ziemlich ſcharfen 
Schichte ablagern, fo kann man diefe leicht abnehmen, oder wartet, bis fie fich 
beim Trocknen wegen ihres viel ftärkeren Zufammenziehens von felbft losfchält 
(Schabeftärke). Das Trodnen gefchieht mach denfelben Grundfägen und im 
MWefentlihen gerade fo, tie bei der Kartoffelftärke; mern gegen Ende in der 
geheizten Trodenfammer die Stärketuhen dem warmen Luftftrom mit ber 
flahen Seite zugetehrt find und folglich die Austrodnung gleihmäßig von 
einer Fläche nad) der entgegengefegten buch die Maſſe hindurch erfolgt, fo 
zieht ſich diefe fo gleichmäßig zufammen, daß ganz regelmäßige Sprünge oder 
Zerkl uͤtungen erfolgen, die den Kuchen bafaltähnlich in dünne Saͤulchen zer: 
theiten; diefe Stängelchen find es, die man fo oft im Handel fieht. — 

Die Kleberruͤckſtaͤnde find nach diefem Verfahren faul und übelriechend 
und werden alsdann nur von ben Schweinen gefreffen; wenn fie vor der Gährung 
ausgetreten wurden, fo find fie auch zum Mäften von anderem Vieh brauchbar. 

Die Methode, die Frucht ungefchroten zu verarbeiten, hat ſchon viel mehr 
Aehnlichkeit mit dem nachher zu befchreibenden Verfahren von Martin. Die 
ungefcheotene, eingemweichte Frucht pflegen Einige zwifhen Walzen, Andere 
gleichfam gelegentlich, durch das Austreten felbft, zu quetfchen. Diefe Operation 
wird in jedem Falle vor der Gährung vorgenommen. Man erhält fo einen 
meniger zerfegten Rüdftand (Kleber und Hülfen) und ein Eleberhaltiges Stärke: 


Martin’d 
Berfahrens. 
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waſſer, welches zur Gährung hingeftellt und nach deren Beendigung gerade fo 
behandelt, nämlich gereinigt wird, mie die aus den Säden ausgetretene Fluͤſ— 
figkeit im erften Falle. 

Der Kleberruͤckſtand diefer Methode ift wegen der eingemengten Hülfen ıc. 
zue menfchlihen Nahrung unbraudhbar, kann aber fehr gut zum Mäften des 
Viehes verwendet werden, welcher Mebenbetrieb überhaupt ſtets mit der Stärke: 
gewinnung verfnüpft fein muß, wenn fie Vortheil bringen foll. 

Nach der neueften Verbefferung von E. Martin mählt man als Rob: 
ftoff lieber Mehl, ſtatt gefchrotener oder ungefchrotener Frucht — und bereitet 
daraus mit etwa ?/; Waffer einen Zaig von der Steifigkeit eines Nubdeltaiges; 
er muß, damit alle Theile gehörig durchmweichen, eine oder zwei Stunden lie: 
gen bleiben, bevor er ausgemwafchen werden kann. Zu letzterem Behuf hat man 
einen Bottich mit Drahtfieb, Nro. 120, bedeckt, auf welches man mittelft eines 
Rohres mit Hahn einen Strom von Waffer leiten kann. Der Kopf diefes 
Rohres endet Iförmig in ein Querftüd, in deffen untere Seite 40 feine Löcher 
eingebohrt find, um den Strom in ebenfo viel Feine Strahlen zu theilen. Auf 
diefem Siebe behandelt man ein gegen 10 Pfund ſchweres Stud Taig; nad) 
dem Anlaffen der Braufe läuft eine milchweiße Ftüffigkeit ab, was man durch 
fehr gelindes Kneten unterftügt. Wollte man ftärker arbeiten, fo würden die 
noch durch viel Stärfemehl getrennten Kiebertheile unfehlbar mit fortgeriffen; 
erft nach einiger Zeit, wenn diefe Zufammenhang gewinnen und ſich in Fäden 
ziehen, kann man dreift und immer breifter Eneten. Sobald das Waſſer Elar 


. abläuft, ift die Wafhung beendigt und man kann eine zweite Portion vor: 


nehmen. 
Die ftärkehaltige Flüffigkeit läßt man in der Regel 24 Stunden lang 


in einem warmen Raum leicht gähren, um den mit bucchgegangenen Kleber 
leichter abfcheiden zu können, und dann abfigen. Die Reinigung und Ttock— 
nung ift diefelbe, wie vorher. 

Man erhält ſtets neben der eigentlichen meißen Stärke eine geringe Sorte 
aus demjenigen Antheil, der nicht gut von dem auffchwimmenden Schlamme 
getrennt werden kann (amidon gras oder noir der Franzoſen). Sie ift fefter, 
fhmerer zu zerbrechen und mißfarbig, giebt aber einen fehr guten Kleifter für 
die vielen Fälle, wo es nicht auf die Farbe ankommt. 

Bei dem Verfahren von Martin, welches mehr und mehr auch in Deutfch: 
land das alte verdrängt, erhält man etwas über den vierten Theil des Mehls 
an Kleber, im frifchen, unverfaulten Zuftande, mit ungefähr 38 Proc. Waffer. 
Einige mollten denfelben mit geringerem Mehl oder Kartoffeln zu Brot ver: 
baden wiſſen; hierbei lehrte die Erfahrung, daß ein fo zu fagen kuͤnſtliches 
Mehl, aus Kartoffelftärke und Kleber zufammengefegt, ein fehr fade ſchme— 
ckendes, fchmergehendes Brod, aus gekochten Kortoffeln und Kleber jedoch ein 
wohlſchmeckendes Liefert. Andere empfahlen ihn als Ferment ftatt der Hefe; 
noch andere haben vorgefchlagen, ihn mit Waizenmehl zu vermengen und fo auf 
ünftlihen Wege zum Behufe der Verfertigung von italienifhen Nudeln (Ma 
caroni) dasjenige zu erhalten, was das Eleberreihe Maizenmehl der füdlichen 
Länder von Natur ift. Nur ein fehr Eleberreiches Mehl giebt den Nudeln die Eigen- 
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= Schaft beim Kochen zu ermweichen, ohne zu zergehen und ihre Geſtalt zu verlies 
ren. Diefe Vorfchläge leiden alle an derfelben Schwierigkeit in der Ausführung. 
Der Kleber ift nämlich ſtark der Verderbniß und dem Faulen unterworfen und 
* ann aud nicht fo rein und in gleichem Schritt aufgearbeitet werden, als ihn 
= die Stärkegewinnung liefert. Die fonft angerathenen Methoden, den Kleber 
5 zu trodinen, was wegen feiner Zähigkeit und Eigenfchaft, anzuhängen, ſchwer 

ift, find zu umftändlih und often zu viel Arbeit. Diefe Aufgabe fcheint erft 
durch die von den Gebrüdern Véron eingefchlagene, von ihnen das »Körnen« 
» genannte Verfahrungsweife gelöft zu fein. 

Sie ftreden den mit feinem gleihen Gewicht Mehl verfegten Kleber im game de 
lange Streifen, die durch Beftäubung mit Mehl vom Aneinanderkieben gehin: ** 
dert werden. Diefe Streifen werden zwiſchen ein Walzenpaar gebracht — von 
denen die Bleinere um ihren ganzen Umfang herum mit vorftehenden Pflöden 
verfehen ift und ſich viel raſcher als die größere umdreht — und darin in läng: 
liche Krümchen zerzupft. Diefe Stüdchen werden ebenfalls durch Mehl von 
einander getrennt gehalten und laffen ſich leicht in Zrodentammern in einem 
30° bis 40° warmen Luftitrom trodnen. Sie bilden alsdann eine Maffe von 
Körnern, die mit Sieben in verfchiedene Größenforten getrennt werden. Der 
gekörnte Kleber, der alfo ein Gemiſch von eigentlichen Kieber und Mehl ift, 
läßt fi bequem und auf jede Zeit aufbewahren und enthält gegen 70 Proc. 
Kleber, alfo mehr als die doppelte Menge des gewöhnlichen Mehls, aber in 
demfelben chemifchen Zuftande. Er ift in diefer Form unmittelbar zu Suppen 
(fowie Sternnudeln), aber auch zum Transport, zur Verproviantirung ıc. fehr 
geeignet. Man fieht, daß der Betrieb einer Stärkeanftalt, die nah Martin's 
Verfahren die Stärke abfheidet und nach Véron's den Kleber zu Gute macht, 
zum Enderfolg nichts Anderes hat, als die Trennung der überhaupt verarbei: 
teten Mebhlquantität: in einen beftimmten Theil der Stärke und einen Reſt, 
welcher ein kleberreicheres und nahrhafteres Mehl iſt; offenbar der rationellſte 
Weg und ein fehr großer Fortſchritt im Vergleich mit der Perruͤckenzeit, wo 
eine hoͤchſt beträchtliche Menge des edelften Nahrungsmittels, des Waizenmehls, 
als folhes zerftört wurde, un Haarpuder daraus zu machen.” Dazu kann man 
nämlich nicht die gröbere Kartoffels, fondern nur die feinere Waizenftärke brau— 
hen. Man verlor aber audy den damit verbundenen Kleber, oder konnte ihn 
hoͤchſtens als ein fchlechtes Viehfutter verwenden. 

Das bei und unter dem Namen Arrow-root (d. i. Pfeilmurzel) in Mei 
Pharmacie vortommende ſchneeweiße Mehl, welches längere Zeit fehr irrig als 
ein Inbegriff von Nahrhaftigkeit befonders für Säuglinge angepriefen war, 
ift eim fehr reines, in Meftindien, befonders auf Jamaica, aus Wurzels 
Enollen der Pfeilwurz, Maranta arundinacea und indica aus der Familie 
ber Scitamineen bdargeftelltes Stärkemehl. Ein anderes Arrow-root foll 
in Oftindien aus der Curcuma angustifolia erzeugt werden; beide find im 
Handel unter der Benennung indifches Arrow-root gebräuchlich und werben 
von dem taitifchen Arrow⸗root aus der Tacca pinnatifida unterfchieden, mel: 
hes neuerdings von Zaiti und anderen Sübfeeinfeln kommt. Alle drei haben 
eine von einander abmeichende Geftalt der Körner. In Südamerika wird die 


2.4 
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Stärke größtentheild aus den Wurzeln der dafelbft fogenannten Yuca (Jatro: 
pha manihot, $am. der Euphorbiaceen) und zwar gerade fo wie das Arrow⸗ 
root, nämlich durch Auswaſchen, dargeftell. Die Yuca ift diefelbe Wurzel, 
welche die Indianer gerieben zu einer Art Brod oder Kuchen, der Gaffave, ver: 
baden, die im Ganzen fchlecht ſchmeckt, fic aber fehr gut zu längeren Reifen hätt. — 

Die Stärke aus dem Marke der Palmen wird in einer eigenthümli: 
chen Form, welche Folge einer befonderen Zubereitung ift, ald Sago zu 
ung in den Handel gebracht. Ueber die Mutterpflanze des Sago's herrfcht 
fehr große Verwirrung in den Angaben, und nur fo viel ift gewiß, daß viele 
verfchiedene Palmenarten dabei betheiligt find; am meiften wird Sagus Rum- 
phii, Cicas inermis und revoluta, Coryota urens, Borassus Gomato, fer: 
ner Arten von Zamia, Corypha und Mauritia genannt. Der Sig des Stärke: 
mehls ift bei den Palmen der weiche, markartige Kern des Stammes. Bei 
diefen Monokotyledonen ift das Mark an Umfang meit bedeutender, als bei 
unferen Bäumen, und nimmt den größeren Theil vom Rauminhalte des 
Stammes weg, der bei dem rafhen Wahsthum der Palmen ſchon nad 7 
Fahren mannsdick wird. Ein einziger Stamm ber Art fol gegen 2 Gtr. 
Sago liefern, der auf eine Weiſe zubereitet wird, welche anfangs der europäi- 
[hen Stärkegewinnung gleicht. Man waͤſcht nämlidy das aus dem Stamme 
genommene Mark auf Sieben aus und fammelt das durch Schlämmen gerei: 
nigte Stärfemehl in einem Sammelbottid) zum Abfigen. Iſt die abgefegte 
Stärke nach dem Abzapfen ausgeftochen, fo bleibt fie einige Zeit der Luft aus: 
gefegt, bis fie fich Teiche zerdruͤcken läßt ohne in Mehl zu zerfallen. Diefes 
»Körnen«, wie man es nennt, gefchieht auf Sieben, fo daß die durchgefal: 
lenen Kluͤmpchen unmittelbar auf eine heiße Kupferplatte fallen. Dadurch ver: 
wandelt fich jedes Kluͤmpchen, indem die Stärketörnchen in der heiß getworde: 
nen Feuchtigkeit aufquellen, fogleih in Kleifter, der auch fogleich zu den un: 
regelmäßigen, rundlichen, durchfcheinenden Körnchen eintrocknet, welche den Sago 
des Handeld ausmachen. 

Man unterfcheidet weißen, rothen und grauen Sago; bie rothe Farbe foll 
nah Blanche den Hüllen des Stärkemehls der betreffenden Palmen eigen- 
thümlich fein; wenn die Farbe des rothen Sago’s abfteht oder abſchießt, fo fol 
dies den grauen geben. Das Mefentliche des Sago's befteht darin, daß er in 
Waſſer oder mäfferigen Fiüffigkeiten, 3. B. Suppen, nicht wie Kleifter gänzlich 
zergeht, fondern nur aufquillt und zwar fo, daß bie einzelnen Körner getrennt 
bleiben und durchſichtige Perlen von einer fleifgallertartigen, nicht ſchleimigen 
Confiftenz bilden. Man kennt nach Planche ſechs Arten von Sago: 











ſchlucken Faltes Waſſer 
ein beim Einweichen 






Urſprung Farbe 








von den Malediven Körner meiſt roth, einige weißlich 150 Procent 
| 134 » 







» Gumatra . » weiß bis hmugigweiß . . . 

» Meu:Öuinen . »  meift ziegelroth, einige bläffer . 121 » 
den Moluffen . rothe Sorte -» » 2 2 2 2 20 130 » 

„on » graue » 109 » 
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Man pflegt gegenwärtig viel Sago aus Kartoffelftärte auf dieſelbe Weiſe 
wie den fremdländifchen darzuftellen. Der rothe wird mit Bolus gefärbt. Es 
gelingt ſchwer, dem Kartoffel» Sago bdiefelbe Härte, wie der fremde befigt, zu 
ertheilen; er hat mehr ober weniger Neigung beim Kochen wie Kleifter zu zer⸗ 


eben. — 
Das Stärkemehl enthält fehr Eleine Mengen von Wachs oder Fett, die nicht enemirher 

mwefentlich dazu gehören und als Verunreinigung zu betrachten find. So fand Bes brärte- 

Payen im Kartoffelftärkemehl 1/go0o eines dicklichen, leicht geftehenden Oeles. """* 

Schr ſchwache Spuren von mineralifhen Stoffen (aus dem Wafchwaffer ıc.) ab: 

gerechnet, hat man fonft Beine fremde Beimengungen im Staͤrkemehl beobachtet ; 

es ift mit befonderer Sorgfalt und vielfältig auf feine Elementarbeftandtheile 

gepehft worden. Das Folgende ift ein Auszug der wichtigften Ergebniffe diefer 

Prüfung: 


Er fand in der reinen Stärke aus: 


Kohlen: Waſſer⸗ Elementarzu⸗ 
en : = ! i ; „ : — 





Vaizen 6,70 Streder 
Roggen 6,64 » 
Buhmwaizen 6,40 » 
Mais . 6,67 ” 
Reis 6,36 » 
Grbfen 6,57 » 
Linien 6,54 » 
Bohnen 6,69 

—— eg 6,67 Berzelius 
Ref: Raftanien . } 6,47 Streder 
Dahlien⸗ (Georginen⸗ 9 Wurzeln 6,56 ” 
Unteinen Aepfeln . . x 6,57 » 

» Birnen. 6,75 » 
6,18 Prout 
Yam i 6,50 Ortigoſa 
— — Gnulin) ‚20 Mulder 


-T-; 
8 
> 


ländifhem Mooſe 


herechnet aus den Verbindungen 
Stärkefubftang mit anderen —* 44,44 6,17 49,38 


Diefe Zufammenftellung enthält die thatfächlichen Beweiſe, daß die Stärke 
des verfchiedenartigften Urfprungs aus einem und bemfelben Elemente in 
einem und bemfelben Verhältniffe zufammengefegt ift und zwar die beiden leg: 
teren, Waffers und Sauerftoff, genau in dem bes Maffers, welches fie confti: 
tuiren. Alles diefes ift von dem Staͤrkemehl in völlig getrocknetem, aber fonft 
umverändertem Zuftande (tie es in dem Handel nie vorfommt) zu verftehen. 
Wenn man feuchte, feifch bereitete Stärke auf Löfchpapier oder Gppsplatten 
bringt, fo bleiben, wenn nicht mehr aufgefaugt wird, noch 45 Proc. Waſſer Magnat. 
wrüd. In trodenen Räumen, in der Luft bei 209% aufbewahrt, hält die 
Stärke gegen 18 Proc. Waffer zuruͤck. Im luftleeren Raum über Schwefel⸗ 
füure getrodnet, bleiben noh 9 Proc. Waffer zurüd; nur mit Huͤlfe der 
Virme und zwar bei 1200 — 1250 laͤßt ſich alles Waffer austreiben, welches 
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ohne Zerfegung entfernbar iſt. Wird fo getrodinetes Staͤrkemehl bei 20% mit 
Feuchtigkeit ganz oder beinahe gefättigter Luft ausgefegt, fo nimmt ed nad 
Verlauf von einigen Tagen bis 35 Proc. Waffer auf. Die Stärke ift alfo 
eine ſehr hygroſkopiſche Subftanz. — Unter den chemifchen Eigenfchaften der 
Stärke ift eine vorzugsmeife von Bedeutung, ihr Verhalten zum Jod, meil 
ed weſentlich als zuverläffiger Führer beim Studium der Stärke gedient hat. 
Diefe Eigenfchaft, nämlich das Verhalten zum Jod, als zum Verftändniß bes 
nachfolgenden nothwendig, verdient deshalb zuerft Erwähnung. Gewoͤhnliche, 
3. B. Läufliche Stärke mit Jod, als mäfferige, oder als mweingeiftige Auflöfung, 
oder ald Dampf zufammengebracht, nimmt daffelbe zu einer intenfiv und ſchoͤn 
violettblauen Verbindung auf. Bei concentrirter Zodflüffigkeit erfcheint die Fär: 
bung faft ſchwarz und das Jod dringt bis in den Mittelpunkt der Körner 
ein. Diefe Färbung ift bekanntlich dag gewöhnliche Erkennungsmittel der Stärke. 
In alkalifchen Füffigkeiten tritt fie — megen der großen Vermandtfchaft bes 
Jods zu den Alkalien, die es der Stärke vorenthalten — entweder gar nicht 
oder nur vorübergehend auf. Sie verſchwindet allmälig unter dem Einfluffe des 
Lichtes, indem das Jod mit dem MWafferftoffe des Waffers in Verbindung tritt; 
in der Siedehige verfchwindet fie ebenfalls, kommt aber beim Erkalten wieder 
zum Vorſchein. 

Die Stärke ift in MWeingeift, Aether ıc. volllommen unlöslich ; daß fie es 
auch in kaltem Waſſer fcheinbar ift, und diefe Eigenfhaft der Hülle verdankt, 
womit die einzelnen Körnchen umgeben find, wurde bereit8 zu Eingang dieſes 
erörtert. Anders verhalten fi die Dinge, wenn man neben dem Waffer aud) 
die Wärme zu Hülfe nimmt. Wenn nämlich; Stärke mit viel kaltem Waſſer, 
z. B. 15 Thln., gerührt und die milchweiße Mifhung langfam erwaͤrmt wird, fo 
beginnt fie von 60% an theilmeife durchfichtig zu werden; die Erfcheinung tritt 
in voller Deutlichkeit bei 720 auf. Alsdann bildet das Ganze eine dicke fchleimige 
Flüffigkeit, von etwas trüblihem Anfehen — Kleifter oder Papp — welche 
nad dem Erkalten zu einer diden Gallerte gefteht. Die Kleifterbildung ent: 
wickelt ſich noch vollftändiger mit fteigender Temperatur bis zum Siebepunfte. 
Sie kann ale vollendet angefehen werden, wenn nad anhaltendem Sieden der 
Kleifter nicht mehr durchfichtiger wird. Je weniger der Wafferzufag übertrieben 
war, um fo dider ift der Kleifter und um fo fteifer die Gallerte nach dem Erkal⸗ 
ten. Hat man fehr viel, 3.8. 100 Thle. Waffer genommen, fo ift die Flüffig: 
feit dünn, nicht fchleimig und bildet Feine Gallerte nach dem Erkalten, man ſieht 
aber nach einiger Zeit die unveränderten Hüllen und die etwa unvollftändig zer: 
gangenen Stärketheilhen fi) zu Boden fegen. Durch Ab: und Zuthun in dem 
MWafferzufag kann man alfo Kleifter von beliebiger Steifigkeit erhalten. Nimmt 
man fo wenig Maffer, daß die Stärke fich nicht gehörig darin vertheilen kann, 
oder hat man verfäumt, die Flüffigkeit gehörig umzurühren, fo bilden ſich Klumpen, 
welche im Inneren unvolltommen zergangene Stärke enthalten, fich fehr ſchwierig 
und langfam auflöfen, aber deſto leichter anbrennen. — Stärke, die wie oben 35 
Proc. Feuchtigkeit angezogen hat, bildet auf ein 150% warmes Blech geftreut, 
ſogleich einen Kleifter, indem die Körner zufammenrinnen; nicht fo lufttrodene 
Stärke von 18 Proc. Feuchtigkeit. Im Grunde genommen ift alfo fhon 1 Thl. 
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Waſſer auf 3 Thle. Stärke zum Zergehen derfelben hinreichend; man erhält aber 
fo Eeinen eigentlichen Kteifter, fondern gleich eine trockene Maffe, deswegen ift in 
der Ausübung bedeutend mehr Waſſer nöthiy. 

| Indem man der Einwirkung des heißen Waffers auf die Stärke Schritt 
für Schritt mit dem Mikroſkop gefolgt ift, hat man gefunden, daß anfangs die 
: einzelnen Körnchen an Umfang zunehmen und aufquellen, indem das Waſſer die 
ı unlöslihe Hülle mechanifc durchdringt und fid mit der Maffe im Inneren ver: 
bindet. Allmälig wird diefe dadurch fo aufgeſchwellt, daß die Hüllen zerplagen. 
Bei den Körnern, die erft jünger gebildet find und ſchwaͤchere Hüllen haben, findet 
dies mit 550 Statt, und dann fo fort, bis bei 720 faft alle gefprengt find. Die 
verfchiedene Dicke und Dichtigkeit der Hüllen erklärt, warum verfchiedene Sorten 
Stärke zur Kleifterbildung etwas verfchiedene Temperaturen erfordern. 

Wenn Stärkekteifter in Leinwand gepreft wird, fo bleibt der größte Theil 
als Gallerte zuruͤck; wird die dDurchgegangene Flüffigkeit zur nämlichen Gonfiftenz 
eingedampft und abermals gepreßt, fo tritt diefelbe Erfcheinung ein; es geht wie: 
der Flüffigkeit durch, die diefelbe Erfcheinung zeigt u. f. fe Wird Stärke mit 
fehe viel Waffer zu dünner klarer Flüffigkeit gekocht und auf ein Filter gebracht, 
fo geht ein Theil, aber fehr langfam dur. Diefer ſowie der zurüdgebliebene 
gallertartige Theil färben fi mit Jod, der erftere zu einer blauen Fluͤſſigkeit. 
Aus diefer Fluͤſſigkeit fegt fich das Blaue allmälig ab; fehr ſchnell gefchieht dies 
auf Zufag von Bleinen Mengen von Erdfalzen, 3. B. Y/ıoooo Chlorcalcium, wo⸗ 
bei ſich oben das Elare Waffer, unten ein blaues Netzwerk oder Flocken durch eine 
Art Gerinnung abfcheiden. 

Läpt man die ſchwammartigen unverlegten MWurzelenden einer lebenden 
Pflanze in Stärkekleifter tauchen, fo tritt nur Waſſer in das Innere der Ge: 
fäße, während fich die Stärke an der Außenfläche verdichtet. — Bleibt Stärke: 
Eleifter als Gallerte einige Zeit ftehen, fo zieht fie Riffe, in denen ſich Waffer 
anfammelt. Der Froſt hat eine Ähnliche, nur völlig entfchiedene Wirkung. Nach 
dem Aufthauen von gefrorenem Stärkekteifter fließt viel Waffer ab, und es bleibt 
eine zufammenhängende Gallerte zurüd, die man herausnehmen kann. Sie läßt 
durch gelindes Preſſen das Waſſer fahren und verwandelt fih in eine ſchwamm⸗ 
artige oder bei größerer Concentration in eine dem Papierzeug ähnliche Maffe, 
die ſich völlig wie Staͤrkemehl verhält, fich mit Jod bläuet u. f. f. Sie ift, ab: 
gefehen von der Form, Stärkemehl, welches durch Hige aufgelodert war und 
durch Kälte ſich wieder zufammengezogen hat. 

Alte diefe Erfcheinungen laffen mit Beftimmtheit darauf fchließen, daß 
Kleifter keine wahre eigentliche Auflöfung ift, fondern die Subftanz des Stärkes 
mehls — melde man Amidon oder Amidine nennt — in einem aufgequol: 
lenen Buftande enthält, der aber fo weit geht, daß bei großen Verdünnungen 
diefe Aufquellung der Löfung höchft nahe kommt. In der Ausübung kann man 
den Kleifter — der alfo eine bloße Aufquellung der weniger dichten Stärkefub: 
ſtanz (Amidon) ift, worin die unaufgequollenen Hüllen herumfhwimmen — für 
eine wirkliche Auflöfung nehmen. 

Die Hüllen des Stärkemehls Löfen ſich, oder quellen nach fortgefegtem Ko: 
chen ebenfalls zu Kleifter auf, ganz Ähnlich wie die Subftanz der Kartoffelzellen. 
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Bufemmen, Man hat die Hüllen fo viel als möglich von der Amidonfubftanz getrennt und 
amene und jedes für fi der Elementaranalyſe unterworfen: 


Verwandlung 
der Stärfe in 
Auder und 
Gummi. 







der dichte Theil der Rartoffelßärte gab: 
» löslihe » » 
» » » von — root » 


die gange Stärfe (nad oben ©. 141) 


Mit anderen Worten: die Hüllen, das Amidon ıc., und die ganze Stärke 
felbft, find genau im gleichen Verhältniffen zufammengefest. Dieſe dhemifche 
Subftanz der Stärke, wie fie im Kleifter 5. B. enthalten ift, wird von verfchiede: 
nen Bafen, 3. B. von Bleioxyd (»falzen) zu befonderen Verbindungen niederges 
fchlagen, aus welchen das Amidon unverändert wieder abgefchieden werden kann. 
Aus der Natur diefer Verbindungen und der Ähnlichen des Amidons, hat man 
gefchloffen, daß die Stärkefubftang nach dem Verhättnig Cy, Hz, O,o zufammen: 
gefegt ift. 

Beim Eintrodnen bildet der Kleifter eine gelbliche durchfcheinende Maffe in 
biegfamen Stüden, melde in kaltem Waffer langfam, in heißem Waſſer raſch 
aufquellen und unverändert beim Eintrodinen wieder erhalten werben. 

Die Stärke, oder das Amidon, erfährt unter dem Einfluffe der Agentien 
leicht chemifche Veränderungen. Diefe Veränderungen laffen ſich ihrem Erfolge 
nad) unter zwei Geſichtspunkten zufammenfaffen: fie werfen entweder die chemiſche 
Natur des Amidons von Grund aus um und erzeugen daraus neue Berbindun: 
gen, die mit dem Amidon in feinem näheren Zufammenhange ftehen; oder, fie 
wirken nicht ſowohl zerftörend, ſondern verändern die Stärke mit einer gewiſſen 
Schonung des chemiſchen Grundbaues diefes Pflanzenftoffs, fo daß daraus zwar 
auch neue, aber mit dem Amidon in fehr nahem Zufammenhang ftehende Verbin: 
dungen hervorgehen. Man kann diefe beiden Arten von Erfcheinungen — um 
ein Gleichniß zu gebrauchen — recht paffend mit der Bauveränderung eines vor: 
handenen Gebäudes vergleihen. Wird das Gebäude dem Abbruch unterworfen 
und aus dem Baumaterial eine Scheuer, Stall ıc. errichtet, fo entipricht dies 
dem erften Falle. Bleibt aber das Gebäude in den Haupttheilen ftehen und er: 
hält nur neue Flügel angebaut, oder eine andere innere Einrichtung, fo entfpricht 
dies dem zweiten Falle. 

Die Veränderungen der erften Art, wohin die Zerftörung der Stärke durch 
ſtaͤrkere Hige, fowie Verkohlung z. B. gehört, find für die Technit von fehr un- 
tergeordnetem Intereſſe. Won um fo größerem aber find die ber zweiten Art, 
indem fie die Grundlage einer Menge landwirtbfchaftlicher und anderer Betriebe 
und zwar mit der bebeutendften bilden, felbft abgefehen von ihrer hohen Wichtig: 
keit für das Verftändnig des Pflanzen: und Thierlebens. Faſt alle gelinder wir: 
kenden Mittel erzeugen aus der Stärke (dem Amidon) zwei neue Producte, näm: 
lich eine Art Gummi, das Stärkegummi, und eine Art Zuder, den Stärke: 
zucker. Se nah den Umftänden entfteht entweder das eine, oder der andere, 
oder beide zugleich. 
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Gummi ift in der Chemie der Gattungsname für eine Reihe aus dem Sudung von 
Pflanzenreiche abftammender Stoffe, welche fidy durch verneinende Eigenfchaften, Su us 
alfo die Abweſenheit von Krpftallinirät, Farbe, Geruch, Geſchmack, die Unloͤslich⸗ °' 
keit in Weingeiſt, Aether, Delen auszeichnen. Sie bilden (oft zufällig gefärbte) 
ducchfichtige Maffen von mufchligem Bruch. inige, der Zraganıh 4. B., quellen 
im Waffer nur auf, wie das Amidon; andere loͤſen fich darin förmlich zu einer 
lebenden, dicklichen Fluͤſſigkeit, wie das arabifhe Gummi. Zu bdiefen leßteren 
gehört auch das Stärkegummi. Es unterfcheidet ſich am beftimmiteften durch 
fein Verhalten gegen Yodlöfung, womit es rothviolett wird, und durch feine optis 
ſchen Eigenfchaften gegen den polarifirten Lichtſtrahl, dem «8 eine Drehung nad) 
rechts ertheilt, daher der Name Dertrin, womit man «8 ebenfalls ‚bezeichnet. 

Ein ähnlicher Gattungsname ift Zuder, wovon meiter unten. Der Stärke 
zucker ift diefelbe Art, die fehon vor Entdeckung feiner Erzeugung ald Zrauben: 
zucker befannt war. Es ift eine Thatfache, daß in den unreifen Aepfeln und 
Birnen zuerft Stärke vorhanden ift, welche bei dem fpäteren Auftreten des Trau: 
benzuders in diefen Fruͤchten nicht mehr gefunden wird. Mithin ift die Stärke 
— menigftens im vielen Fällen — auch das. Material, woraus die Natur ihren 
Zraubens oder Fruchtzuder bildet. 

Die Umftände, unter denen die Stärke in Gummi oder Zucker Üübergeht, find 
folgende: 

Gewoͤhnlicher Kleifter, ſich felbit überlaffen, wird nad) zwei oder drei Tagen, durd freiwirs 
wenn er anders gegen das Eintrodnen gefhügt ift, dünnflüffig, zugleich etwas — 
füß und weiterhin ſtark ſauer. Es entſteht Gummi, Zucker, nachher Milchſaͤure. 

Wenn die Staͤrke Kleber enthaͤlt, oder wenn man gar Mehl ſtatt Staͤrke nimmt, 
fo erhält man mehr Zucker und die Umwandlung geht ungleich raſcher, es ent: 
wickelt fi) aber auch der ſtinkende Geruch des faulenden Klebers. Käufliche 
Stärke ift nie ganz Bleberfrei und daher ftets üÜbelriechend beim Sauerwerden. 
Sauffure erhielt aus 100 Thin. Stärke, mit 12mal fo viel Waffer zu Kieifter 
gekocht und 38 Tage zur freiwilligen Zerfegung bingeftellt: 47 Zuder und 23 
Gummi in verfchloffenen Gefäßen, ferner 50 Zuder und 19 Gummi an offener 
Luft ; das übrige iſt unveränderte Stärke. Der Luftzutritt ift alfo nicht Bedin— 
gung, jedoch muß bemerkt merden, daß bei abgehaltener Luft die Producte zufam- 
men fo viel wirgen, wie die angewandte Stärke, hingegen bei Zutritt der Luft, 
faft um 15 Procent weniger, mahrfcheinlih wegen eingetretener Gährung dee 
Zuders unter Gasentwicklung. 

Bei lange fortgefegtem Kochen des Kleifters entfteht ebenfalls - Gummi und durh Kochen, 
Zuder; im Papinifhen Topf bei 1609 gekocht gegen 6 Atmofphären Dampf: 
druck, geht die Stärke faft vollftändig in Gummi mit wenig Zuder über. Bei 
180° oder in Dampf von 9 Atmofphären dagegen erhält man nur Zuder. 

Berdünnte Säure haben in der Kälte keine Wirkung auf die Stärke. Setzt ducch Sauren, 
man aber dem Stärkekleifter verdünnte Säuren zu, fo wird er fehr raſch dünn: 
flüffig und verwandelt fich beim Kochen nach und nach erft in Dertrin und nad): 
ber in Zuder (Kirhhof). Im Anfang wird die Flüffigkeit von Jodloͤſung ſtark 
gebläut, nach einiger Zeit violett, fpäter nur noch purpurn — dies ift der Zeitpunkt, 
wo die Stärke als folche verfchwunden und in Gummi übergegangen ift — und 
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endlich gar nicht mehr gefärbt; alsdann ift weder Gummi, noch Stärke mehr, 
fondern nur Zuder vorhanden. WBeingeift, dee nur Zuder, aber Bein Amidon 
oder Gummi auflöft, bringt eine weiße Gerinnung. hervor, fo lange noch eine 
Spur von dem fegteren vorhanden ift. Die zu diefer Umwandlung erforderliche 
Zeit hängt von der Stärke der verdünnten Säure ab. Hat man auf 1 Thl. 
Stärke 4 Thle. verdünnte Schwefelfäure genommen, fo muß man 36 bis 40 Stun: 
den kochen, wenn die Säure 1/00; man muß 20 Stunden kochen, wenn fie Ayo, 
und 7 bis 8 Stunden Eochen, wenn fie 1/ vom Gewichte des Maffers beträgt. 

Bei diefem Vorgange wird von der Flüffigkeit weder ein Gas entwidelt, 
noch etwas aus der Luft abforbirt, man erhält dieſelbe Menge Säure mit unver: 
änderten Eigenfchaften mieder und es ift gleichgültig, ob man fich offener oder ge: 
fchloffener Gefäße bedient. Ebenfo wenig ift derfelbe von den Eigenfchaften einer 
beftimmten Säure abhängig, denn Salzſaͤure, Phosphorfäure, Weinfäure, Klee— 
fäure thun daffelbe, wie Schmefelfäure. 

Nah Sauffure liefern 100 Thle. Stärke 111 Thle. Zuder; nah Brun- 
ner nur 207 Thle. als Mittel von fünf uͤbereinſtimmenden Verſuchen. 

eurh Diaßafr, Höchft merkwürdig ift die Energie, mit welcher ein Aufguß von friſcher ge: 
keimter Gerfte, in gleicher Weife wie die Säuren, die Stärke in Zuder verwandelt. 
Man fchreibt diefe Wirkung einem eigenthümlichen Stoffe in den gefeimten Kör- 
nern (Diaftafe) zu, von welchem ausführlich bei der VBierbrauerei die Mede fein wird. 

— Einſeitiger, als die bisher erwähnten Agentien, wirft die Wärme an ſich. 
Wenn luftteodene Stärke allmälig (ohne Zufag von Waſſer) und gleihförmig in 
einem Gefäße erhigt wird, fo entweicht anfangs die darin enthaltene Feuch— 
tigkeit, und das Stärkemeht läßt fich ohne fichtbare, aͤußere Veränderung bis auf 
160° G. erhigen. Die Kügelchen haben noch ihre unveränderte Geftalt und An— 
fehen, loͤſen fich aber vollftändig in kaltem Waffer auf. Die Stärke ift in Gummi 
übergegangen, welche Verwandlung zwifchen 140° und 160° vor ſich geht. Gleich 
über diefer Temperatur fängt die brandige Zerfegung unter Braunmerden des 
Stirfemehls an, 

Die Unterfuhung des Stärkegummi’s verfchiedener Entftehungsarten auf 
feine Elementarbeftandtheile und deren Verhältniffe haben gelehrt, daß es genau 
fo wie die Stärke felber zufammengefegt ift, e8 mag mit Säuren, mit heißem 
Waſſer, durch trodene Wärme, oder ſonſtwie dargeſtellt fein. 

Als Sefammtrefultat ergiebt fich daher, daß Alles, was man unter Amidon, 
(öslihem und unloͤslichem, unter Stärke, Stärktegummi, Dertrin und Reiofom 
begreift, im Grunde immer nur eine und diefelbe Subftanz in verfchiedenen Zu: 
ftänden der Dichtigkeit (und Löslichkeit) ift. 


Gewinnung des Stärkegummi’s im Großen. 


Wenn nad dem Obigen das Stärkegummi dem arabifhen Gummi in rein 
wijfenfchaftlicher Beziehung fo nahe fteht, fo ift dies in noch meit höherem Grade 
vom praktiſch technifchen Gefichtspunkte der Fall. Die umfaffende Anwendung 
des arabifhen Gummis in den Künften beruht nämlich auf Eigenfchaften, die es 
völlig mit dem Stärkegummi gemein hat: nämlich mit Waffer eine fchleimige, 
Elebende, chemiſch indifferente, ſchwachgefaͤrbte oder farblofe Auflöfung zu geben. 


Dom Stärkegummi. 147 


Nach der Entdeckung der Gummierzeugung aus Stärke, befonders feit der Wer: erien das 
befferung durch die Franzoſen, hat die Verdrängung des theuren frembdländifchen — 
Gummi's durch das wohlfeilere Staͤrkegummi in den Gewerben ſchnell Platz ge— 
griffen und reifend an Umfang zugenommen, und es bietet dieſe Neuerung einen 

der intereffanteften Fälle dar, wo die europäifche Intelligenz; und der europäifche 
Gewerbefleiß diejenigen Erzeugniffe feinen eigenen Boden indirect abzugemwinnen 
wußte, mit melchen die Natur die heißen Himmelsſtriche unmittelbar bevorzugt 

bat. Damit iſt nicht nur ein Theil des Tribute erfpart, der bisher dem Aus: 

lande gezollt worden, fondern aucd dem Landwirthe ein neuer Markt für einen 

Theil feiner Erzeugniffe eröffnet worden. 

Das Stärkegummi kommt gegenmärtig in dreierlei Kormen im Handel vor: 
am feltenften in Geftalt Meiner duchfichtiger Stüdichen, dem arabiſchen Gummi 
nachgeabmt; fehon häufiger als ein dicker Syrup; am gemöhnlichften aber in der 
unveränderten Geftalt des Staͤrkemehls, nur mehr oder weniger gefärbt. 

Im Anfang der inländifchen Gummigewinnung hatte man allgemein es Sewinnung 

. durch Nöftung 
vorgezogen, das Staͤrkemehl durch bloße Erhigung, NRöftung genannt, umzuwan⸗ 
dein. Diefer Weg ift nicht ohne befondere Schmierigkeit, obgleich einfach. Wenn 
alte Stärke vollftändig in Gummi verwandelt werden foll, ohne einen Theil un: 
verändert zu laffen, noch auch einen Theil anzubrennen; fo müffen alle Körner 
einer Die ausgefegt werden, melde die geeigneten Grade von 140° — 1609 G. 
weder auf=, noch abmärts überfteigt. in langfames allmäliges Steigern ber 
Temperatur erfüllt zwar den Zweck, weil es dann eher gelingt, eine beftimmte 
Gränze feftzuhalten, — ift aber für den Kabrifanten zu zeitraubend. Bei rafche: 
tem Erbigen läuft man unvermeidlidy Gefahr, die Temperatur der Gummibildung 
zu Überfchreiten, und ſchon ein Eleiner Schritt meiter führt zur Temperatur, wo 
die Stärke fih unter Ausflogung brenzlicher Producte zerfegt und weiterhin ver= 
Eohlt. Dies ift der Fall der Praris. 

Häufig wurde das Stärkemehl auf der ebenen Sohle eines Ofens, von der in Orte, 
Einrihtung der gewöhnlichen Brodbadöfen, und zwar in dünnen Schichten aus 
gebreitet. Won der Art ift die Darftellung des fogen, british gum in England, 
in einem Ähnlichen Ofen mit mehreren eifernen Platten über einander, auf welchen 
jedesmal eine Schicht Stärke gebreitet murbe. Auf diefe Weife arbeitet man raſch, 
mit verhäftnigmäßig großen Mengen, aber die Temperatur ift ſchwer zu reguliren 
und das Gummi kann nur als em gelbgraues oder braungelbes Mehl erhalten 
werden. — Biel ficherer, aber für einen größeren Betrieb ungeeignet, ift die Mes 
thode, das Stärkemehl auf den Horden einer Art Trockenkammer auszubreiten, 
welche von der von einer anderen Feuerung abfallenden Wärme geheizt wird. 

Diefe indirecte Heizung macht die Wärme gleichmäßig und leichter zu handhaben. 

Beffer entfpricht diefem Zwecke ein Keffel mit Oelbad. Darunter verſteht ı acheın 
man flache Keffel mit doppeltem Boden; der Zwifchenraum zwiſchen beiden Boden "'' Deivadı 
ift mit Del ausgefüllt, welches man nad Anleitung eines eingefegten Thermo: 
meterd auf einer beflimmten Temperatur erhält; dev Vortheil des Apparates beruht 
eben darin, daß man biefes mit aller Sicherheit kann. Inmendig auf dem oberen 
Boden liegt die Stärke, die durch einen Rührapparat fortwährend bewegt wird, da: 
mit nach einander alle Körnchen mit den Metallwänden in Berührung kommen. 
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Der Rührapparut verhindert alfo, daß kein Antheil der Stärke von der Hige un: 
erreicht bleibt; das Gegentheil, nämlich eine Ueberhigung, Fönnte eigentlich gar 
nicht erfolgen; indeffen ift man doch genöthigt, um den Proceß einigermaßen zu 
befchleunigen, die Temperatur höher zu fteigern, ald genau genommen nöthig iſt. 
ın Colındern, Am meiften vielleiht hat man von den Röftenlindern Gebraud) - ge: 
macht; fie find große Trommeln oder Walzen von Blech, die in einen befonde- 
ren Dfen eingefegt, und mit beliebiger Gefchwindigkeit um ihre Are gedreht mer: 
den können, ganz fomwie die Trommeln zum Röften des Kaffee's im Kleinen. Die 
Umdrehung der Trommel bat denfelben Zweck wie die NRührapparate, erfüllt aber 
die Ortsveränderung der einzelnen Körnchen viel volllommener. Xrommeln ges 
währen ferner den Vorzug, daß fie fehr fehleunig entleert werden Eönnen, fobald 
die Röftung den rechten Punkt erreicht hat. — In allen diefen Källen ift das Gelb— 
oder Bräunlichwerden durch anfangende Zerfegung fo wenig zu vermeiden, daf 
man vielmehr immer aus dem Farbenton des Staͤrkemehls auf den Grad ber 
Gahre gefchloffen hat. Auf der anderen Seite wußte man recht gut, daß die 
Farbe dem Gummi durchaus fremd und unweſentlich ift und von Beinen Mengen 
brenzlicher Stoffe herrührt, die leicht mit MWeingeift entzogen werden koͤnnen. 
Diefe Färbung theilt ſich aber der Gummildfung und allen Gegenftänden mit, 
welche damit behandelt werden, dergeftalt, dai das Stärkfegummi ven der An- 
mendung auf hellfarbige Gegenftände, in der Kattundruderei z. B., gänzlich aus: 
gefchloffen war. Demgemäß fing man an, auf beffere Proceffe zu denken. in 
ſolcher, der jegt allgemein üblich ift, wurde zuerft durch ein Patent von Heuze 
bekannt; es liegt demſelben die Idee zu Grunde, die Wirkung der Waͤrme durch 
die der Saͤuren zu unterſtuͤtzen, aber ſo, daß das Product ſtets die Form des 
Staͤtkemehls beibehaͤlt. 
— Man benetzt das Stärkemchl mit fo viel kaltem Waſſer, daß es durch 
u Feine ganze Maffe hiudurch befeuchter ift und fich Leicht ballt; dieſer Waſſer⸗ 
menge fegt man vorher 1, vom Gewicht des Staͤrkemehls an Salpeterſaͤure 
(fpecif. Gewicht — 1,40) zu. Diefes Befeuchten bat nur den med, die ge: 
ringe Menge Säure in der verhältnißmäßig ‘großen Menge Stärke auf fchid: 
liche Weiſe und gleihförmig zu vertheilen. Die befeuchtete Maffe wird zuerft in 
größeren Ballen, 25 Pfund ſchwer, an der Luft getrodnet; die Ballen aber 
werden nad) einiger Zeit in kleinere Stuͤckchen zerbrödelt, die in einer Trocken⸗ 
fammer, und zwar durch einen Luftftrom, getrod'net werden. Man fteigert bie 
Temperatur langfam bis auf 60— 900 C., mobei alle Keuchtigkeit entweicht Die 
völlig trodenen Klumpen, die nody fein Gummi find, werden Elein gemahlen 
und durch Siebe gelaffen, welche fo fein find, daß nur ifolirte Stärkefügelchen 
hindurch koͤnnen. Das Stärkemehl ift dadurch in feiner urfprünglichen Form 
wieder hergeftellt, und kommt nunmehr ein zweites Mal in den Trodenofen, der 
bis zu 100°, hoͤchſtens 1200 C. geheizt wird, auf Horden. Je nach diefer Tem: 
peratur dauert die Verwandlung 15 bis 5 Minuten, je näher man ſich aber der 
Temperatur von 100° hält, um fo weißer ift das Product. Auf diefe Art berei: 
tetes Leiokom ift von dem unveränderten Stärkemehl nur durch einen fehr blafi 
ftrohgelben Ton und feine vollftändige Löslichkeit in kaltem Waſſer zu unterfcheiden. 
Unter dem Mikroſkop haben die einzelnen Körner ihre Anſehen nicht verändert. 
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Statt der Salpeterfäure ift in gleicher Weiſe Schmwefelfäure und Salsfäure, 
aber mit weniger Gluͤck, verfucht worden. Die Schwefelfäure macht das Leiokom 
zerfließlich, alfo fehmwierig aufzubewahren. Won der Salsfäure behaupten bie 
Herren St. Etienne, in deren Fabrik fie allein angewendet wird, daß das damit 
erzeugte Gummi nicht fo leicht zerfalle oder fich fpulte, al® das der anderen Me: 
thoden. In dieſer Fabrik ſchließt nämlich die eigentliche Darftellung des Gum: 
mi's mit bdeffen Ausbreitung auf Drahttuch, durch welches Dampf geleitet wird. 
Das Fabrikat ballt fi) dabei zufammen und nimmt die Form des arabifchen 
Gummi’s an, ohne fich mit einem großen Weberfchuß von Waffer zu beladen, 
was das Austrocknen fehr erleichtert. 

Davon ausgehend, daß das Gummi bei feinen verfchiedenen Anwendungen Sanımirvrun 
— zum Drud von Seide, Leinen, Baummolle, Wolle, Papiertapeten; zum An: 
machen der Wafferfarben ; zum Steifen und Appretiren von Zeugen; zu Verband» 
zeugen in der Chirurgie; zum fogenannten Glaciren von Karten und Papier; in 
der Medicin u. f. m. — ftets als Auflöfung gebraucht wird, haben einige Kabri: 
kanten es vorgezogen, durch Behandeln von Stärkekteifter in der Siedhitze durch 
Säuren (Schwefelfäure) oder Diaftafe — alfo auf naffem Wege — unmittelbar 
eine Gummilöfung zu erzeugen. Diefe Zöfungen enthalten noch neben unverän: 
derter Stärke die Agentien, welche zur Gummibildung dienten. Die Schwefel: 
faure befeitigt man leicht durch Meutralificen mit gepulvertem Kalkftein, wodurch 
fie in Gyps verwandelt wird, von welchem fich die Gummildfung Mar abziehen 
(äft, worauf fie bis zur geeigneten Gonfiftenz abgedampft wird. Die Diaftafe, 
oder vielmehr den Malzaufguß abzufcheiden, ift dagegen unmöglich; fie bleibt dem 
in den Handel kommenden Syrup beigemifdht. 

Wie man fieht, ift die Fabrikation des Syrups vornweg viel umftändlicher, 
als die des Leiokoms; es fteht aber diefer Form des Gummi’s theils ein Eoftfpie: 
ligerer Transport wegen des großen MWaffergehaltes, theils noch eine andere fehr 
große Schwierigkeit im Wege. Es ift nämlich unmöglich, in der Ausübung den 
befhriebenen Proc in den Schranken der Gummibildung zu halten und die 
Verwandlung eines Theils des Dertrins in Zuder zu verhindern. Diefe Bei: 
mifhung benimmt dem Gummifprup feine Haltbarkeit, der Zuder — unterftüßt 
durch die Gegeumart von Kiebertheilen, die dein Staͤrkemehl anhängen, oder noch 
mehr von den Beftandtheilen des Malzauszuges, wenn man foldhen benugt 
hat — geräth in Gährung mit fauligen Gerüchen begleitet. 

Bis jegt iſt alfo die Darftellung des Stirkegummis auf trodenem Wege 
mit Salpeterfäure die befte, und liefert ein um fo reineres Product, als fich 
bierbei fein Zuder bildet und diefe flüchtige Säure in den Trodentammern big 
auf Spuren verjagt wird. 

Es verdient bemerkt zu werden, daß gegenwärtig Stärkegummi, von dem 
Anfehen des mit Salpeterfäure bereiteten erfter Qualität, ſelbſt noch weißer, von 
Frankteich aus in den Handel kommt, welches einen deutlichen Geruch nad Malz 
befigt. Es ift darum nicht unmwahrfcheinlich, daß man dafelbft sine Methode Eennt, 
das Stärkegummi in Ähnlicher Weiſe mit Malzauszug hervorzubringen, mie «6 
mit Salpeterfäure geſchieht; doch ift darliber nichts Genaueres bekannt geworden. 

Wenn man Stärke mit einem Ueberfhuß von Salpeterfiure (5 Thle. von 
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1,42 fpec. Gewicht) in der Wärme behandelt, fo tritt ein emergifcher Oxydations⸗ 
proceß ein, der die Stärke in Kleefäure verwandelt. In der That wird alle Klee: 
fäure gegenwärtig im Großen auf diefe Weife dargeftellt. 


Bom Zuder. 


BGeſch icht⸗ Die Gewohnheit, die Speifen zu verſuͤßen, iſt fehe viel aͤlter, als die Kennt: 

or niß des Zuckers. Die Griechen, Römer, überhaupt die alten Völker bedienten 
ſich des Honigs zur Würzung ihrer Speifen. Später lernte man einen Honig 
fennen, mel arundinaceum, weldyer aus einer Art Rohr (fehr wahrſcheinlich 
unferem Zuckerrohr) ausſchwitzte Dioskorides (1. Jahrhundert n. Chr.) 
fagt fehr beftimmt, eine Art Honig finde fih an Rohren, welche in Indien und 
dem glüdlichen Arabien wachſen, und werde Haxyapov, db. i. Zuder, genannt; 
faft mit denfelben Worten drüdt fih Plinius aus mit dem Bemerken, daf 
der Zuder nur in der Arznei gebraucht werde, Der Zuder hat nämlich mit fehr 
vielen Genußmitteln des täglichen Lebens das gemein, daß er erſt durch der 
Arzneiſchatz hindurch ſich Bahn in’s tägliche Leben gebrochen hat. Bis dahin 
fheint fehr lange Zeit verfloffen zu fein, und es ift wahrfcheinlich, daß erft durch 
die Kreuzzüge der Gebrauch des Zuders in Europa, wenigftens dem nördlichen 
Theile, bekannt wurde. Der Bau des Zuderrohrs kam von Afien zuerft nad 
Cypern, wo um's Jahr 1148 fchon viel gezogen ward; um biefe Zeit warb es 
nah Madeira und 1506 nah MWeftindien verpflanzt. Auf der andalufifchen 
Küfte eriftirte die Cultur des Zuderrohrs vor der Herrfchaft der Araber, unter 
welcher bereits viele Zucerfiedereien beftanden. Aus jener Epoche, nämlich der 
Mitte des 15. Jahrhunderts, datirt die Kunft, den Zuder aus dem Zuderrohr: 
faft einzufieden; die Kunft, ihn zu raffiniren, dagegen ift viel fpäter von einem 
Venstianer erfunden worden. Im Jahre 1597 hat es fchon eine Zuderfiederei 
(Raffinerie) in Dresden gegeben. Die Anmendung des Kalkwaſſers und Ei- 
weißes zum Waffiniren des Zuders ift von Angelus Sala (Anfang des 16. 
Sahrhunderts) in feiner Saccharologia befcdprieben worden Der Name Kan: 
dig findet fich bereits in der Alchemia des Libavius (1595) erwähnt. Noch 
bis zu Ende des 17. Jahrhunderts war der Zuder fo theuer in Deutfhland, das 
alle weniger DBemittelten nur Syrup oder Honig jtatt Raffinade gebrauchten ; 
mit der fleigenden Gefittung ıft jedoch der Gebrauh des Rohrzuckers mehr 
in die unteren Schichten der Bevölkerung eingedrungen und dadurch ebenfalls 
geftiegen. Am meiften hat dazu der vermehrte Verbraudy an Thee und Kaffee 
beigetragen. 

Nachdem der Zuder mehrere Jahrhunderte bindurdy vom Auslande bezogen 
und im nördlichen Europa nur ruffiniet worden war, fo ift im Jahre 1747 darin 
ein Wendepunkt mit dem Bekanntwerden einer Unterfuhung des deutſchen 
Chemikers Marggraf (über das Vorhandenfein des Zuckers in verfchiedenen 
Wurzeln, befonders den Runfelrüben) eingetreten, worin berfelbe darthat, daß 
darin fertig gebildeter Rohrzucker enthalten fei. Erſt 49 Jahre nachher wurde 
die erfte Rübenzuderfabri® durch einen gewiffen Achard zu Cumorn in Schle: 
fien ald WVerfuchsanftalt angelegt, aber ohne fonderlihen Erfolg... Die Kunft, 
Zuder aus dem Runkelrübenfaft zu ſcheiden, fowie die künftliche Erzeugung 
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des Zuckers aus Stärke, iſt erft durch die Gontinentalfperre, die ihr als Schuß: 
jollfpftem diente, zu ihrer gegenwärtigen Bedeutung erhoben worden. 

Der Begriff von dem, mas man im gemeinen Leben unter dem Gattungs: wirt. 
namen Zuder zu bezeichnen gewohnt ift, ſteht mit den wiflenfchaftlichen Beſtim⸗ 
mungen deffelben einigermaßen im Widerfpruhe. Die Chemiker verlangen näm: 
lih von einem Zuder, neben dem Charakter der Suͤßigkeit und Auflöslichkeit, 
noh den der Gährungsfähigkeit als weſentliches Kennzeichen. Diefes 
kommt im Grunde nur einer einzigen Zuderart, dem Zraubenzuder, zu, der un— 
ter dem Einfluffe der Fermente in Kohlenfäure und Alkohol zerfäut. Die anderen 
uderarten, der Rohrzuder und Mitchzuder, werden jedoch durch eben diefelben 
Einfläffe in Traubenzuder verwandelt und unterliegen alsdann — alfo indirect — 
der Gährung. Der Mangel der Gährungsfähigkeit zeichnet den fonft unter bie 
Zuderarten gerechneten Mannazuder oder Mannit aus, eine zuderartige 
Subftanz, welche den Hauptbeftandtheil der in der Heilkunde vielfach gebrauchten 
Manna ausmacht. Er kommt in dem Saft einiger Eſchen, Obftbäume, der 
Selleriewurzel vor, iſt aber aud) als Product einer befonderen Zerfegungsweife 
Mannitgährung) der anderen Zuderarten bekannt. 

Es iſt nicht bloße Willkür, dag man diefe Scheidungslinie gezogen hat; 
denn die Gahrungsfähigkeit ift zugleich eine tief im der chemifchen Natur wur: 
elnde Eigenfchaft, die fich in der Zufammenfegung der betreffenden Zuderarten 
auf eine intereffante Weiſe abfpiegelt. 

Der Erpftallifirte Traubenzuder ift nah dem Verhaͤltniß Cyz Has Or4 ZU: Beziesun. 
fammengefegt. Bei der Temperatur von 1009 oder ſchon etwas früher fängt er rkrrar. 
an zu fchmelzen und MWaffer in Dämpfen abzugeben. Der MWafferverluft beträgt "6 
9 Proc. oder 2 Aequivalente. Bei der Verbindung mit anderen Körpern wird 
noch 1, unter Umftänden audy 2 Aeq. mehr abgefchieden. Der Ernftallifirte Trauben: 
zucker enthält alſo wenigftens 4 Aeq. Waffer, als folhes — Cr⸗ Hau 010 + 4.aq., 
und der bei 1009 getrodnete 2 Aequivalente = Cya Hao Oro + 2aq. 

Der. Erpftallifirte Rohrzucker ift in dem Verhaͤltniß Cy; Hz, O,, zufammens 
gefegt. Er ſchmilzt bei 1800 unverändert; bei 2109 bis 220% jedoch verändert 
ee fih unter Entmwidelung von Wafferdampf in eine braune Maffe, die nicht 
mehr ſuͤß ſchmeckt, auch nicht gährungsfähig ift und Caramel (gebrannter 
Zuder) heißt. Der Rohrzuder verliert dabei 2 Aeq. Waffer; diefe beiden 
Xequivalente werden durch die Verbindungen des Zuckers mit Bafen ganz 
oder theilweife ausgeſchieden. Seine eigentlihe Zufammenfegung ift daher 
Cullis O, + 2ag. — Es if wichtig, zu bemerken, daß man aus dem Zraus 
benzuder ebenfalls Caramel erhält, wenn die Waſſeraustreibung durch Hige zu 
Ende getrieben wird. 

Dies iſt nicht mehr bei dem Mitchzuder der Fall, deffen Zufammenfegung 
dem Verhaͤltniß Cy5 Ha, Or: entfpricht; er giebt bei 140% Waſſer ab, und zwar 
bei allmäliger Erhigung 2 Aeg., bei langſamer Erhigung dagegen 21/5 Aeq., fo 
daß man ihn als Ci- Hz, O7: + 21/, aq. = (3; Hz; 015 + 5 aq. anfehen muß. 
Alle diefe Zuderarten find alfo in ihrer Zufammenfegung nur in dem Betrage des 
Waſſer-⸗ und Sauerftoffs verfchieden, und zwar in demfelben Verhaͤltniß, in mel: 
Gem beide Waffer bilden. Dies wird aus folgender Zufammenftellung überfichtlich. 
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Zufammenfegung ın 100 Thin. | 


Formel, ng ah ag ae 
Kohlenſt Waſſerſt. | Sauerit. 
C.H,0% ..-.. | 4705 5,58 47,05 | Garamel (auch Rohrzuderin man: 
hen feiner Verbindungen). 
C,H,0,+ ag. — — — (Traubenzuder in manchen Ber: 
bindungen). 


C,, His 0, + 2aq- 42,10 6,43 51,56 | Keyitall. Rohrzucker; Milchzuckt 
langfam — 

C,H. O 43449. 40,00 6,66 53,33 | Traubenzuder bei 100* getrod: 
net; kryſtalliſirter —— 

C,H. O, + Sag. 36,36 7,07 56,56 | Kryitallifirter Traubenzuder. 


Es bedarf alfo nur der Hinzuflgung von 1 Aeq. Waffer, um den kryſtal⸗ 
lifirten Rohrzucker in trodenen Zraubenzuder zu verwandeln zc.; doch darf man 
ja nicht auf das Umgekehrte ſchließen. So gewiß fi) nämlih Rohr» und 
Milchzucker unter den erwähnten Umftänden in Zraubenzuder umändern, fo ar 
wiß ift es bis jegt unmöglich, den Traubenzuder in Robr: oder Mitchzudter zu 
verwandeln. 

— Schon oben wurde darauf hingewieſen, daß der Zucker im Pflanzenreich eine 
nsee der am weiteften verbreiteten Subftanzen ift, doch laͤßt fih, wenn man die Ver: 
ren haͤltniſſe der beiden einfchlagenden Zuderarten, des Trauben » und des Rohrzuckers 
überblict, nicht verfennen, daß diefer mehr in den Stammgebilden der Pflanzen, 

jener mehr der Frucht eigenthuͤmlich ift. 

Der Rohrzuder finder fih im Saft des Ahorn, Birken-, Palmen, 
Nußbaum⸗-, Maid: und Zuderrohrftammes; man hat Kruftalle von chemiſch 
reinem Rohrzucker an dem Stamme, und zwar in den Blattachſeln des Clero- 
dendron fragrans, ſich durch Ausfhmwigung bilden fehen. Ferner enthalten die 
Rüben und manche Knollen, welche beide keine wahren Wurzeln, fondern Stamm: 
gebilde find, Rohrzuder. In den tropifchen Klimaten foll der Zuder der meiften 
Srüchte Rohrzuder fein. Dies wire, wenn dem fo ift, eine Ausnahme der obigen 
Regel; denn in den gemäßigten Klimaten ift 

der Zraubenzuder der füße Stoff faft aller Fruͤchte, des Obftes zc., und 
darin ſtets von (Apfels, Citronen:, Weins ıc.) Säure begleitet. — Diefe Ber: 
ſchiedenheit im Auftreten führt von feibft auf den Schluß, daß der Rohrzuder ein 
primitives, d. b. aus ber erften Verarbeitung der aufgenommenen Nahrung ber: 
vorgegangenes, der Zraubenzuder aber ein fecundäres, d. h. ein Product der mei: 
teren chemifchen Xhätigkeit der pflanzlichen Stoffbereitung if. Die von den 
Pflanzen aufgenommene Nahrung unterliegt einer vielfaheren Umgeftaltung 
wenn fie Zraubenzuder, ald wenn fie Rohrzucker werden foll, wie denn auch alle 
künftlichen Proceffe der Zuderbildung nur Zraubenzuder liefern — fo die Ver: 
fertigung des Zuckers aus Stärke, Holzfafer — während Rohrzuder unter einer 
Bedingung kuͤnſtlich erzeugt werden Bann. Auch der Erpftallifirende Theil des 
Honigs ift Zraubenzuder. 

Die Veränderungen, welche der Zuder unter dem Einfluffe der Wärme 
und der Agentien erleidet, find von hoͤchſter Bedeutung für den Betrieb der 
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Siedereien, worin beide vielfach in's Spiel kommen. Wenn eine Auflöfung Snemifhee 
von Rohrzuder in Waffer längere Zeit hindurch, z. B. einen Tag lang, im mer 
Kochen erhalten wird, fo verwandelt er ſich theils in Traubenzucker, theil in ven auser, 
unfenftallificbaren Zucker. 

Alte Säuren, Schwefel:, Sulz, Salpeterſaͤure, Klee, Weinz, Eſſigſaͤure ic., ver S:uren, 
einer Aufloͤſung von Rohrzucker zugefegt, verwandeln diefen ſchon in der Kälte 
in Zraubenzuder, und zwar raſch, wenn die Menge der Säure bedeutend, lung: 
fam, menn fie geringer ift; fo werden 300 Theile Rohrzuder, in dem Ifachen 
Gewichte MWaffer gelöft, durch 1 Thl. Schwefelfäure erft nad 35 Stunden, 
durch 44 Thle. Schwefelfäure aber fhon nach 2 Stunden vollftändig in Frau: 
benzuder umgewandelt. — Läßt man eine angefäuerte Zuderlöfung eine Zeit 
ang fieden, fo fihreitet die Zerfegung noch meiter fort; die Furbe dunkelt auf, 
es ſcheidet fich eine tief dunfelbraune Subftanz in glänzenden Blättchen oder 
auch als Schaum ab. Wenn die Luft hierbei Zutritt bat, aber nur alsdann, 
bitdet fich etwas Ameifenfäure. — Mährend der ganzen Einwirkung, mobei die 
Sänren unverändert bleiben, geht zn gleicher Zeit eine große Menge Zucker in 
unkryſtalliſirbaren Zuder ‚über, Jene braune Subftanz befteht aus einer ſauren 
und einer nichtfauren indifferenten Verbindung, melche mit den bei der Verwe—⸗ 
fung (Humusbildung) des Holzes entitehenden Producten, dem Ulmin und der 
Ulminſaͤure, befonders in Farbe und Beſchaffenheit, viele Aehnlichkeit haben, 
und daher Sachulmin und Sachulminfaure genannt wurden. Ob beide wirklich 
identifch find, mie Einige meinen, muß dabingeftellt bleiben. Leider ift der an: 
dere, für die Praris viel intereffantere Punkt, nämlich der Vertuff der Eigen: 

(haft, zu Ernftallifiren, melchen der Rohrzuder unter den genannten Umftänden 
erleidet, von der mwiffenfchaftlichen Chemie noch keineswegs in's Klare gebracht. 
So viel ift gewiß, daß der unkryſtalliſirbate Zuder gährungsfähig ift, mehr 
Suͤße im Gefhmad entwidelt, als der Erpftallifirbare, fich leichter in Alkohol 
auflöft und nur durch Eindampfen bis zur Trockne in fefter Geftalt erhalten 
werden kann. Er ftellt aledann eine braune, amorphe, gerftenzuderartige Maffe 
dar, welche an ber Luft wieder zu Syrup zerfließt. Der unkryſtalliſirbare 
Zuder ift der mefentliche Beſtandtheil des fäuflichen Sprups oder der Me: 
laſſe und wird, mit Ruͤckſicht auf die Tickfluͤſſigkeit deffelben, von Cinigen 
unter dem Namen Schleimzuder als eine befondere Zuckerart unterfchie: 
den. Andere dagegen meinen, der fogenannte Schleimzuder fei nur eine Wer: 
bindung der Säuren (melde auf den Nohrzuder einwirkten) mit dem Producte 
diefer Einwirkung, dem Traubenzucker. Die Wahrheit ift jedoch, daß beftimmte 
Kenntniſſe über die Natur des Schleimzuckers fehlen. 

Die freien Satzbafen, Kali, Natron, Kalt, Baryt, Blei ꝛc., verbinden fidy ver Baien, 
mit dem Mehrzuder ohne Färbung, zu wenig oder gar nicht füß ſchmeckenden 
Verbindungen, den Sacharaten. Die Verbindung des Kalks mit dem Zuder 
ift im heißem Waſſer unloͤslich, in kaltem loͤslich. Wird eine Zuderlöfung mit 
Zufag von Aetzkali, Kalk ꝛc. gekocht, fo treten ähnliche Erfheinungen ein, mie 
bei den Säuren; es entfteht ebenfalls Traubenzuder, aber fpäter zwei neue 
Producte, die Melafinfäure und die farbiofe Glucinſaͤure. Die erftere Löft fich 
mit tiefbrauner Farbe in der Fluͤſſigkeit auf. Mohr: und Zraubenzuder vers 
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binden fih mit Salzen, z. B. Kochſalz, zu Verbindungen, bie theils gemiſch⸗ 
ten, theils gar nicht füßen Gefhmades find. 

Gegenſtand technifchen Kunftfleißes find nur: die Fabrikation des Trau⸗ 
benzuders aus Stärke, ſowie die Abfcheidung des Rohrzuckers aus dem Zucker⸗ 
rohr und den Runkelrüben. 


Vom Stärkezuder. 


Wie fih zum Voraus erwarten läßt, fo iſt die Entdedung der künfttichen 
Umwandlung der Stärke in Zuder nicht lange unausgebeutet liegen geblieben. 
Die Fabrikation des Stärkezuders bildet vielmehr ‚bereits einen recht wichtigen 
Berriebszweig, deffen Ausdehnung und Intereffe nur dadurch fehr befchränkt 
ift, dag man auf diefem Wege nur den weniger anmendbaren Zraubenzuder 
erhält. Diefer legtere kann naͤmlich den Rohrzuder nur in gewiffen, nicht zahl: 
reihen Fallen, und alsdann gar nicht erfegen, wenn es fi um die Anwendung 
des Zuders in Subftanz handelt, alfo beim WVerfüßen des Thee's, Kaffee's, der 
Speifen ıc. Darin beiteht aber gerade der größte Bedarf. Die Urfache liegt 
theild in der größeren Schwierigkeit, ihn zu reinigen und in Krpftallen zu er- 
halten, welche dem Publitum eine unmittelbare Gewähr der Reinheit find; 
theils auch in der geringeren Löslichkeit und Süße. Beide Zuderarten löfen 
fi zwar in jedem Verhältniffe in kochendem Waffer, dagegen bedürfen unter 
gleihen Umftänden 100 Thle. Traubenzuder 133 Thie., nach Anderen 163 Thle.; 
aber 100 Thle. Rohrzuder nur 33 Thle. Ealtes Waſſer zur vollftändigen Auf: 
löfung. In beiden Fällen, ob das Waſſer Ealt oder warm ift, erfolgt die Auf: 
loͤſung des Traubenzuders ungleich langfamer. Ferner fehmeden zwei Auflö- 
fungen, welche gleidy viel, die eine Trauben-, die andere Rohrzuder enthält, 
dennoch ungleich füß; man bedarf nahe bei 21/gmul fo viel Trauben: als Rohr: 
zuder, um gleiche Grade von Süßigkeit hervorzubringen. Gepulverter Traus 
benzuder auf die Zunge gebracht, ſchmeckt zuerft mehlig, und erft fehr allmälig, 
indem er fi) langfam auflöft, füß und zugleich; etwas fchleimig; der Rohr: 
zuder entwidelt eine reine Süße, und zwar in viel höherem Grad: und un: 
mittelbar. Um gleihen Werth zu haben, müßten 5 Pfd. Traubenzuder höch— 
itens fo viel Bolten, ald 2 Pfo. Rohrzuder. 

Die Umwandlung der Stärke in Zuder ift durch mehrere Mittel möglich, 
die bereits oben (S. 145) nad) einander angeführt worden. Bei der Ausübung 
im Großen, wenigftens fo weit die Judergewinnung der legte Zweck ift, bat 
man fi jedoch auf die Anwendung der Schwefelfäure befchränkt, weil fie 
wohlfeil ift, raſch wirkt und nad gefchehener Einwirkung wieder kurzer Hand 
und auf fehr einfachem Wege abgefchieden werden kann. Da alle Stirkeforten 
für die Umwandlung in Zuder im Uebrigen gleich geeignet find, fo pflegt man 
ausfchließlid die mwohlfeilfte, nämlich die Kartoffelftärke, zu verarbeiten. 

Wenn man mehr im Kleinen arbeitet, fo gefchieht dies meift auf freiem 
Feuer, und man bedient fid alsdann tiefer Keffel von Blei, welche mit dem 
unteren Theile in eiferne Pfannen eingelaffen find, fo daß das Blei nirgends 
unmittelbar von der Flamme getroffen wird. — In größeren Fabriken kann 
man von ber viel vortheilhafteren Dampfheizung Gebrauch machen, welche ganz 
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fo eingerichtet ift, wie in den Stearinfabrifen; nur find die Rufen oder Bot: 
tiche nicht nothwendig mit Blei zu füttern, weil man mit ſchwaͤcherer Säure 
zu thun hat. In jede Kufe taucht ein Dampfrohr, welches die Fiäffigkeit 
durch einen unmittelbar darin angebradıten Dampfittom erhigt. — 

Die Dauer der Zuckerbildung aus Stärke ift in hohem Grade von dem Aurtütrung. 
Umftänden abhängig. Sie wird befchleunigt durd ‚Erhöhung der Temperatur 
und durch Vermehrung der Schwefelfäure, von 12 und. mehr Stunden, auf 
mei und tmeniger bei gleichviel Materialien. In gleichem Grade erwaͤchſt aber 
auch die Gefahr, daß der gebildete Zucker durch biefeiben Agentien ebenfalls 
zerſetzt, verändert, verdorben oder zerftört wird. In Betreff der Temperatur 
hat jich der Siedepunkt der Flüffigkeit, der bei 100 bis 1040. liegt, als fehr 
praßtifch bewährt. Was aber die WVerhättniffe der Schwefelfäure und des 
MWaffers anbelangt, fo hat Kirchhoff gezeigt, daß zur Ummandlung von 100 
Theilen in Stärke in Zuder, mittelft 200 Waſſer und 1, Schmefelfäure 
mebrere Tage erforderlich find, während mit 600 Waffer und 10 Schwefelſaͤure 
fbon 7 — 8 Stunden ausreichen. Die in der Praris befolgten Vorſchriften 
find nicht ganz übereinftimmenb: 

Biete geben (auf 100 Theile Stärke) 1 bis 11/, Thl., die meiften und 
die befferen 2 bis 21/, Thl. englifche Schwefelfäure; die dazu gehörige Waſſer⸗ 
menge ſchwankt zmifchen 300 und A400 Theilen. — 

Wenn Stärke: und Zuderfabritation verbunden find, fo ift es im hödten 
Grade überfläffig, die Stürke zu trodnen. Sie kann vielmehr und zwar bes 
quemer fo genommen werden, wie fie fich abfegt, wenn man mur das MWaffer, 
welches ihr anhängt, in Rechnung bringt. 

Es bedarf kaum der Erwähnung, daß die Schwefelfäure in einem dünnen 
Strahl und unter Umrühren in das Waffer (nicht umgekehrt) gegoffen werden 
darf, um beide zu mifchen. 

Urfprünglich brachte man die ganze zu bearbeitende Menge Stärke auf 
einmal in das angefäuerte Waffer; auf diefem Wege erhält man, che eine 
weitere Einwirkung Plag greifen kann, eine große Maffe eines dien Kleiſters, 
die mißlich und unbequem zu behandeln ift. Diefe fchlechte Methode enthält 
noch einen anderen größeren Machtheil darin, daß bier die Schmwefelfäure mit 
einemmal mit der ganzen Stärtemaffe in Angriff kommt. Nun ift aber die 
Wirkung jedes Stoffes in dem Verhaͤltniſſe langfamer und ſchwaͤcher, in wel: 
hem die Maffe des Körpers größer wird, auf den er einwirken fol. Wenn 
man fich nämlich an eine oben, 9. 144, gemachte Bemerkung erinnert, daß bie 
Schwefelfäure bei dem Acte der Zuderbitbung weder zerfegt wird, noch Der: 
bindung eingeht, fondeen unverändert bleibt; fo ift e8 mehr als Elar, daß der: 
jenige Fabrikant, der die Stärke nah und nad in Portionen oder doch fehr 
almälig zufegt, einen wefentlihen Vortheil und zwar durch Zeiterfparniß 
erringt: denn in dieſem Falle wird die Säure auf einmal nur mit einer fo 
großen Menge Stärke zu thun haben, als biefe Portionen ſelbſt find. Iſt die 
erfte Portion in Zuder verrcandelt, fo kann die Säure ihre volle Wirkung der 
weiten jumwenden, dann der dritten ıc. 

Ebenfo ift es ohne allen Mugen, die Stärke vorher zu Kieifter zu kochen; 
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es hat vielmehr wegen feiner Dickfluͤſſigkeit entfchiedene Unbequemlichkeit. Da: 
ber tragen Einige die Stärke löffelvollweife ein. Das zweckmaͤßigſte Verfahren 
aber ift das folgende: 

Man verdünnt die Säure mit dem größten Theile des Waffers, ungefähr 
2/,, und bringt das Gemiſch von beiden in dem Keffel (ober der Kufe, wenn 
man mit Dampf arbeitet) zum Sieden. Unterdeffen hat man das andere 
Drittel des Waſſers mit ſaͤmmtlicher Stärke zu einer dünnen, milchigen Flüffig- 
feit angeruͤhrt, die in einen Behälter Über dem Keffel gebracht und auf etwa 
509° erwärmt wird (bei geringerer Temperatur würde fie die verduͤnnte Säure 
zu ſtark abkühlen, bei höherer in Kleifter übergehen, was beides ftörend ift). — 
Jener Behälter ift fo eingerichtet, daß man mittelft eines Abzugrohre und 
Hahns die Stärkeflüffigksit in einem dünnen Strahl and in dem erforderlichen 
Maaße in den Keffel oder die Kufe kann abfließen laffen, was ununterbrodyen 
ftattfindet. Während deffen ift es unerläßlich, das angefäuerte Waffer mittelſt 
Ruͤhrens (oder Dampfitromes) in feter Bewegung zu erhalten. Die Menge 
der Stärke ift befchränkt nach dem Inhalte des Keffels oder der Dampfkufe. 
Die Umwandlung geht aber auf dem myeführten Wege fo Eräftig, daß die 
Stärke faft unmittelbar dünnflüffig wird und kaum zur Kleiſterbildung kommt; 
fie kann deshalb fo raſch in den Keffel gelaffen werden, daß 3. B. 1000 Pfund 
Stärke in 21, Stunde abgefloffen find. Das Sieden, welches während der Zeit 
nicht unterbrochen werden darf, fegt man nach vollendetem Zuſatz noch ?/, bis 
1/, Stunde fort, um die legten Antheile noch in Zuder zu verwandeln. Diefer 
Punkte läßt fich ſehr beftimmt daraus erkennen, daß eine Probe der Fluͤſſigkeit 
klar, dünnfläffig ift, Jod nicht mehr bläuet (von Stärke frei ift) und mit einem 
Uebermaß von Weingeift keinen, oder doc nur einen unbedeutenden Mieder: 
flag (von Stärke oder Stärfegummi) giebt. Alsdann ift es Zeit, die Schwefel: 
fäure abzufcheiden. 

Zu dem Ende läßt man die Fluͤſſigkeit — durch Abfperren des Dampfes, 
oder Bedecken bes Feuers — etwas abkühlen und zapft fie in einen Miederfchlags: 
bottih. Während der Keffel oder die Kufe frifch beſchickt wird, trägt man in 
jenen, alfo in die Zuderflüffigkeit, in Beinen Portionen gepulverte Kreide (oder 
gepulverten Kalkſtein, der fich etwas leichter abfegt) fo lange ein, als noch Auf: 
braufen erfolgt und eingetauchtes Lackmuspapier noch roth wird. Wollte man 
auf einmal alle Kreide eintragen, fo würde die Fluͤſſigkeit uͤberſteigen. Man 
wird in der Regel ein Weniges mehr Kreide brauchen, ald man Schmwefelfäure 
angewendet hat. Wermöge diefer Operation tritt die Schmwefelfäure an den 
Kalt — melde zufammen den fehmerlöslichen ſchwefelſauren Kalt oder Gyps 
bilden, der fich größtentheils zu Boden fegt — und treibt die Kohlenfäure aus. 

Gebrannter Kult würde theurer, aber. auch deswegen nicht anwendbar 
fein, meil ein Ueberfhuß chemiſch auf den Zuder einwirkt, was die Kreide oder 
der Kalkſtein nicht thut. 

Die Flüffigkeit, wie fie von dem zu Boden gefallenen Gyps abgezogen 
wird, wozu 1/, Stunde erforderlich ift, enthält noch Gyps aufgelöft und gewiſſe 
andere, meift aus dem Zuder entftandene Stoffe, melche ihr eine braune Farbe 
ertheilen. — Sie wird vorläufig eingedampft bis zu einem fpecif. Gewichte von 
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1,28 und in Ruhe geftellt, damit der durch die Verdampfung abgefchiedene Gyps 
fih ebenfalls abfegen kann, worauf man den Sprup absieht. Diefer Sprup ift 
für manche Zwecke, wo es nicht gerade auf Farbe ankommt, ohne weiteres ver: 
kaͤuflich; für andere it er es aber nicht und muß deshalb weiter gereinigt und 
entfärbt werden. Hierzu dient am beften der mit Thierkohle beſchickte, foge: 
nannte Dumont’fche, in den Rübenzuderfabriten gebräuchlicye Filtrirapparat, 
wie denn überhaupt die ‚meiften Einrichtungen und Hülfgmittel zur Reinigung 
des Stärkesuders aus diefer Quelle entliehen und darum meiter unten an dem 
betreffenden Orte befchrieben find. — Ebenfo pflegen Andere dem Safte gemah— 
lene Knochenkohle zuzufegen und ihn dann dur ein gemöhnliches Filter von 
Zeug zu laffen. 

Der entfärbte und geflärte (von feiner Irübung befreite) Syrup kann nad 
den Umftänden in dreierlei Korm in den Handel gebracht werden: als Syrup, 
als koͤrnige feuchte Maſſe, wie kryſtalliſirter Honig, und endlich als fefter trade: 
ner Zuder. Im erften Falle muß die Fluͤſſigkeit rafh auf 300 B. — 1,24 
fpecif. Gewicht abgedampft merden; im zweiten Falle, 3.3. bei weiterem Trans» 
port, dampft man ihn ein bis zu 1,44 fpec. Gem. oder 50% B. und ſtellt ihn in 
flache Gefaze zum Kenftaltifiren. Bei der geringen Neigung des Zuders, zu 
Erpftalliiiren, erflarrt die Maffe in unvolllommenen, blumenkohlartigen Warzen, 
welche nady und nad) durch die ganze Flüffigkeit fortwachfen und das Flüffigges 
bliebene einfhliegen, fo daß das Ganze eine klebrige, körnige, feuchte Maffe 
bildet, die unmittelbar in div Verfandtfäffer gepadt wird. Die Darftellung des 
trockenen Zuders, zuerſt von Fouchard eingeführt, ift viel umftändlicher. Im 
Anfange ift der Verlauf derfelte: Entfärben und Klären, Eindampfin auf 300 
DBraume und Hinftellen zum Abfigenlaffen des Gnpfes. Sobald der Sprup 
etwa bis auf 220 C. verkuͤhlt ift, zieht man ihn in Fäffer ab (am beiten von 
weißem Mein) mit doppeltem Boden in einigen Zoflen Abftand. Der obere Bos 
den ift mit vielen Deffnungen durdibrochen, die vorläufig mit Stopfel verfehen 
werden. Nah 8 bis 14 Tagen zeigt ſich die Kenftallifation; wenn diefe beis 
nahe durch die ganze Muffe Ueberhand genommen hat und nur noch bie 
Oberfläche flüffig ift, fo zieht man die Pfropfen und laͤßt den Syrup ablaufen. 
Wenn nichts mehr abläuft, fo muß die körnige Maffe noch getrodinet werden ; 
ohne Wärme würde dies zu lange währen, mit Hülfe der Wärme aber nad) der 
gewöhnlichen Art in Trodenftuben würde ein Theil der Kruftalle wieder aufges 
loͤſt und Alles zerfliegen. Diefem Uebelftand hat Fouch ard einfach und finn- 
reich zu begegnen gewußt. Die Böden feines Trockenofens find nämlich dide 
Platten, aus Gyps gegoffen, welche den anhängenden Syrup größtentheils nad) 
unten einfaugen, fo daß eine geringe Wärme hinreicht, die feften Körner völlig 
trofen zu bringen. Die trodene Maffe wird durch Siebe gefchlagen, die Klum: 
pen zerquetfcht und nachgefiebt und das Pulver in trodene Fäffer verpadt. Diefe 
Form ift ungleich bequemer, als der Syrup und hat nicht das noch Unbeques 
mere des feuchten Erpftallifirten Zuders, der fehr harte, fefte und doch feuchte 
Maffen bildet. m 

Das Filter, die Abfäge von Gyps und die Gefäße werden jederzeit ausge⸗ 
wafchen und die Waſchwaſſer einer folgenden Operation ausgefegt. 


Rerm alt 
ande. dıwaure 


Unmwentung. 
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Während des ganzen Vorganges, insbefondere während der Umwandlung 
der Stärke, entwidelt fi ein höchft mwidermärtiger, unangenehmer Geruch, den 
man gewöhnlich der Einwirkung der Säure auf jene geringen Mengen von Del 
zufchreibt, womit das Kartoffelftärfemehl behaftet if. Diefer Geruch macht die 
Stärkezuder : Fabriken zu einer fehr unangenehmen Nachbarſchaft; er kann jedoch 
dadurch befeitigt werden, daß man die Dämpfe in’s Feuer leitet. 

Wie bereits angemerkt, ift der Stärkezuder als Erfagmittel des Rohrzuckers 
zum unmittelbaren Gebraudy nicht ſehr geeignet. Das Verfegen gemiffer in 
Pulverform im Handel vorfommender Zuderarten mit dem nah Fouchard's 
oder einem abnlichen Verfahren dargeftellten, fehr weißen und Erpitallinifchen 
Stärfezuder, wie es in Frankreich ofter gefchehen, ift eine wahre Faͤlſchung, weil 
der legtere bedeutend fchmwächer füßt. — 

Am meiften und häufigften dient der Stärkezuder zur Fabrikation von 
Meingeift und Effig, zur Verbefferung geringer Meine u. dal. Auch pflegen 
die Sranzofen, die, wenige Gegenden abgerechnet, eben fo ſchlechte Bierbrauer 
als Bierkenner find, den Stärkefprup in Menge der Bierwürze zujufegen. Wiele 
Brauereien find zu diefem Zweck mit Kartoffelftärke: und Stärkezuder » Fabriken 
verbunden. &o richtig biefes Mittel vom oͤkonomiſchen und theoretifhen Stand: 
punfte aus ift, fo hat doch jeder Biertrinker ein mohlbegründetes Recht, daffelbe 
vom Gefichtspunkte des Mohlgefchmades aus zu vermwerfen. Der Stärkezuder 
(«Sprup) hat nämlich nicht nur einen etwas herben Nachgeſchmack, fondern ift 
auch in allen Fällen mit viel fehrwefelfaurem Kalt und zumeilen, bei nachläffiger 
Arbeit, mit freier Schmefelfäure behaftet, welche leicht auf den Gefhmad der 
fraglichen Getränke einen nachtheiligen Einfluß ausüben. In Anerkennung 
diefer Einwuͤrfe haben manche franzöfifche Brauereien vorgezogen, die Stärke 
mittelft Malzaufguß in Zucder zu verwandeln Da fih jedoh die Beftand: 
theite des Malzaufguffes nad gefchehener Umwandlung nur fehr ſchwierig und 
unvolltommen abfcheiden Iaffen — mas bei der Schmwefelfäure fo leicht ift — , 
fo muß man das legte Mittel beibehalten, fo oft e8 fih um eine reinere Waare 
handelt. 

Der Stärkesucder, deffen Eigenfchaften zu manchetlei Faͤlſchungen und 
Defraudationen die Hand bietet, ift befonders in Frankreich zu dieſem Imede 
ausgebeutet worden, wo diefe Waare Überhaupt am meiften Eingang gefunden 
hat und gegenwärtig bereits den jährlichen Verbrauch von 100,000 Gtr. über: 
fteigt. Es ift dafelbft vorgelommen, daß Stärkezuder von der örnig=Ernftal- 
linifchen Sorte als eine geringere Sorte von Bretagner Honig, ja felbft ale 
die zweite, braune, weiche Sorte Manna zum medieinifhen Gebrauch verkauft 
murde. 


Vom Rohrzucker. 
Die große Maffe des Rohrzuckers wird aus dem Zuderrohre und aus den 


Runkelrüben, ein geringer Theil (in Amerika) auch aus dem Saft gewiffer Ahorn: 
bäume gewonnen. 
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I) Aus Zuderrobr. 


Das Zuderrohr ift eine perennirende Pflanze aus der Kamilie der Graͤſer, 
Saccharum officinarum, von welcher zahlreiche Abarten cultivirt werden. Sie 
fehen einem riefenhaften Schilf gleich, welches Stengel von 1 bis 2 Zoll Dicke 
und 120, 160 fetbft 200 Zoll Höhe treibt mit zahlreihen Knoten und einem 
Bluͤthenbuͤſchel an der Spitze. Jeder Halm oder Stengel ift aͤußerlich mit einer 
ſeht harten, Eiefelerdereichen Rinde bedeckt, melde innerlich ein holziges, aber 
lockeres Gewebe, eine Art Mark einfchließt, in deffen Zellen der Zuderfaft enthals 
ten if. Man unterfcheidet hauptfächlich drei Arten: 

Das Kreolifhe Zuderrohr, mit dunkelgrünen Blättern und duͤnnem 
notenreichen Stengel; es ftammt von Indien und ift von da nad Sicilien, den 
Ganarifchen Inſeln, den Antillen und Suͤdamerika übergegangen. 

Das Batavia= oder geftreifte Zuckerrohr, mit dichter, in's Purpurrothe 
freifender Belaubung, ftammt von Java, mo es hauptfächlich zum Rum dient, 
und endlich 

das Otaheitiſche, das am kräftigften wachſende, faftreichite.und befte von 
allen mit dem böchften Ertrag für gleiche VBodenfläche, welches fich bald über 
Meftindien und Südamerika verbreitete. 

Das Zuderrohr, urfprünglih eine Sumpfpflanze, erheifcht ein heißes (tro- 
pifhheg oder fubtropifches) Klima und einen fehr Eräftigen, aber zu gleicher Zeit 
feuchten Boden. Seine Fortpflanzung gefchieht durch Stedlinge (etwa 2 Fuß 
lange, mit Knospen verfehene Stüde des Stengels), welche, je nach der mittleren 
Temperatur ber Gegend 12 bis 16 Monate zur Reife brauchen. In Andalufien 
foll das Zuderrohr ſchon nad 9 Monaten gefchnitten werden können. Gegen 
die Blüthenzeit hin fallen die Blätter von unten nach oben fortfchreitend ab, und 
der Stengel nimmt eine frobgelbe Farbe an. Mandye Koloniften ſchneiden das 
Rohr vor, die meiften jedoch erft mehrere Wochen nach der Bluͤthe. In den 
(trepifchen) Pflanzungen richtet man ſich fo, daß die verfchiedenen Abtheilungen 
der Zuderfelder nach einander, nicht gleichzeitig zur Reife fommen, um dem 
Betried mehr Megelmäßigkeit zu geben. Dünger verträgt das Zuderrohr fehr 
viel; er muß ftichftoffreich fein, jedoch möglichft wenig Salze enthalten. — Nach 
der Ernte fchlagen die Murzelftöde, die nach dem Abfchneiden der Stengel im 
Boden bleiben, aufs Neue aus und fo mehrmals. Nach 5 oder 6 Fahren pflanzt 
man aber neu. u 

Bei den beiden erften Arten ift die Oberfläche des Stengel und der Blatt: 
bafis, bei dem Kreolifhen Rohre nur ein Ring an jedem Knoten, — mie bei 
vielen anderen Pflanzen — mit einem weißen, oft meergrünen Staub bededt, 
welcher eine Art in Alkohol Löslihen Pflanzenwacfes, Gerofin, if. Es 
ſchmilzt erſt bei 80%, laͤßt ſich als Wachskerze brennen, Erpftallifirt leicht und 
befteht aus 81,4 Koblenftoff, 14,1 Waſſer- und 4,5 Sauerftoff (Avequin, 
Dumas). 

Wie von vornherein zu erwarten, ift der Gehalt des Zuderrohre an Zuder 
und den anderen Beftandtheilen je nah Cultur, Art und Klima einigermaßen 
derſchieden; im Allgemeinen erhält man aber durch Preffen einen Saft, der 
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Dual us eine faſt reine Auflöfung von Zuder in Waffer ift, mit nur Spuren von Salzen, 
Eimeiß, Farbeftoff ꝛc. Der nah dem Auspreffen bleibende Rüdftand ift das 
Rohrſtroh, bagasse genannt. Es fanden: 





im Otaheitiſchen im Kreolifchen 
von Martinique — von Suapeleupe von Guba 
Peligot Dupun. Gafaieca. 
l, 2 3. 
Be TE ...... ‚+ % , BORROIRRREREEEN 65,9 
Zucker... 18,0 ...... IB 17,7 
Holzlörpee .. VI ...... DB... 16,4 
Dil a. — ....... | 9 EEE — 


Es beſtehen mithin 100 Thle. voͤllig trockenes Zuckerrohr nach 

1. u. 2. aus 35 Holzfaſer und 65 loͤslicher Subſtanz, 
3. aus 48 " und 54 „ „ 
Peligot unterfuchte bei dem Dtaheitifhen Zuderrobr, ob zwiſchen den verfchiede: 
nen Ausſchlaͤgen nach der erften, zweiten, dritten Ernte, ferner zwiſchen den ver: 
fhiedenen Theilen deffelben Stengeld und den Anotenpartien wefentliche Verſchie— 
denheiten in der Neichhaltigkeit ftattfinden; er fand, daß unter allen übrigen 
Umftänden das Rohr aus 72 die 74 Waſſer, 151/, bis 18 Thin. Löslicher Subitanı 
und 8 bie 11 Thin. Holzfafer beftand, alfo Beine bedeutende Abweichungen zeigte; 
dagegen ergaben fich die Knoten aus 71 MWaffer, 12 löslicher Subftanz und 17 
Holzfaſer deſtehend. 

Eine umfaſſendere Unterſuchung des Zuckerrohrs von Guadeloupe und des 
daraus erhaltenen Strohes hat Heron geliefert; er pruͤfte zwei Sorten, die eine 
(1.) von trodnem, kalk'gem, bochgelegesem Boden; die andere (11) von tiefge: 
legenem Boden in der Naͤhe des vulcanifhen Terrains. Beide Proben waren 
vor der Berfendung in Scheiben gefchnitten und getrodnet. 


















—— — 
Dieſelbe; 

agafte braun un 
’ verborben. 







gut. 








Zuder * 

Ertractive Stoffe . 
Wachs 
Löslihe Salze 

\ Unlöslihe Salze . 
Holzkörper . 






32,6 73,90 
99,7 100,8 


Es geht hieraus zuvörderft hervor, daß das Verhältnif zwifchen Saft un) 
den holzigen Theilen des Zuckerrohrs bei den verfchiedenen Arten nicht gleich: 
bleibend if. Durchweg zeigt ſich dagegen, daß in dem Safte des Zuderrohrs, 
außer dem Zuder, nur fehr unbedeutende Mengen fremder Beſtandtheile 
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enthalten find. Darunter find die verfchiedenen Salze, insbefondere die löslie <emiiter 
den, wegen ihrer nachtheiligen chemifchen Einwirkung auf den Zuder während ow. 
der Fabrikation, am meiften von Bedeutung, indem unter gleichen Umftänden 

ein Saft um fo beffer erachtet werden muß, je weniger er mit derartigen Sal 

jen behaftet ift. 


Ueber die Natur diefer Salze geben die neuerlich angeftellten Unterfuchun: 
gen von Stenhoufe, über die mineralifchen Beftandtheile des Zuderrohres, 
erwünfchten Aufſchluß. Er fand nach Abzug der Koblenfäure: 








Im Zuderrohr von Trinidad, | Im Zuderrohr von Ber: 




















in 100 Thin. Aſche: bice, in 100 Thin Aſche: 

- — — — — 

Nr. 1. | Nr. 2. Mr. 3. | Nr. 4. 1|Ne2.| Nr 3 

Kieſelerde 49,74 | 44,68 
Phospherfäure 6,53 4,84 
Shmwefelfäure . 6,37 7,67 
Chlor 2,36 |; 4,34 
Kl... . 5,07 4,45 
Bittererbe 12,94 | 11,78 
Kali . 13,62 | 16,81 
Natron . 3,37 | 5,43 





Was den Zuder betrifft, fo hat man durch wiffenfhaftlihe Forſchung mit 
Beltimmtheit nachgewieſen, daß der ganze Betrag bdeffelben, im Rohr oder fri: 
hen Saft, ausſchließlich kryſtalliſirbarer NMohrzuder if. Es muß darum ferr 
auffallen, daß man bei dem jegigen Stande des Siedereibetriebs von den 18 
Proc. bis 20 Proc. Erpftallificbaren Rohrzucker, welche das Zuderrohr enthält, 
durchfchnittlich nicht mehr ala 7!/, oder zmifchen 6 und 10 Proc. wirklich aus: 
deutet, alfo nicht völlig die Hälfte. Diefem enormen Verluſt liegen zwei fehr 
verfhiedenartige Urfachen zu Grunde: 1) die unvollftändige Gewinnung des 
Saftes, 2) die chemifche Weränderlichkeit des Zuders, welche im Kauf des 
Zud:rfiedens vielfache Gelegenheit hat, fich zu bethätigen und das Entſtehen 
des bekannten Mebenproductes, der Melaffe oder des Syrups ( Schleim: oder 
unfrpftallifirbaren Zuders), zur Folge hat. 


Gewinnung des Zuders aus dem Juderrohr. 


Die in dem Vorbergegangenen niedergelegten Thatſachen ermweifen mit Be: Ktscmeire 
ſtimmtheit, daß das Zuderrohr einen ungleich reineren Saft und einn faft runs. 
doppelt fo hohen Zuckergehalt vor der Runkelruͤbe voraus bat. Die übrigen 


I. 1 
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Umftände gleichgefegt, würde alfo die Zuderproduction aus Zuderrohr die aus 
Rüben bedeutend Überfteigen; aber im der Mirklichkeit find die Umftände fehr 
verſchieden. Das Zuderrohr enthält doppelt bis dreimal mehr Gemebefubftang 
(Golzkoͤrper) als die Rübe; diefe Subftanz ift bei der legteren meich und zellig, 
bei dem Zuderrohr faferig, ſchwammig, von einer harten Rinde umgeben, alfo 
viel fchwieriger auszupreffen. In den Dimmelsftrichen, in welchen das Zucker⸗ 
rohr waͤchſt, ift die Kufttemperatur höher und begünftigt die Gährungserfchei- 
nungen, befonders die ſchleimige Gährung im höchften Grade; die Gefahr der 
Veränderung des Zuders im Safte iſt alfo auch weit größer, als bei der Ruͤbe. 
Endlich find die Gegenden, worin man Zuderrohr cultivirt, im Allgemeinen 
von den Hülfsmitteln der Mechanik und der Wiffenfchaft am meiften entblöft, 
und es befindet fich daher bie Zuderfiederei in den Colonien durchfchnittlich in 
viel zuverläffigeren Händen und in viel weniger rationellem Betrieb als die Ruͤ— 
benzuderfabrifation. 

Aus diefen Gründen begreift fih, in wiefern die Verhältniffe in den Co— 
(onien, bei großen Vorzuͤgen des Rohmaterials, doc) für die eigentliche Fabri- 
kation fehr ungünftig find, und daß diejenige Xheilung der Arbeit zwifchen den 
Colonien und den Mutterländern, mie fie feit älteren Zeiten eriftirt, fehr wohl 
begründet ift. Die Siedereien in den Golonien erkennen nämlich ihren Zweck 
nur darin: fo raſch wie moͤglich und mit fo wenig Umftänden wie möglich den 
in dem Rohr enthaltenen Zuder in eine zur Verfendung geeignete Form (Rob: 
zuder) zu bringen. Dabei waren größere Ausbeute durch umfichtigeres Wer: 
fahren und größere Haltbarkeit des Zuckers auf dem Transport, wenigſtens bis 
zu den legten Jahrzehnten, durchaus vernachläffigte Nüdfichten, wodurch jähr: 
lich ungeheure MWerthe an Zuder zerftört wurden. 

Die Herftellung von weißem Hutzuder aus dem Rohzucker überließ man 
den Raffinerien dieffeits der See, mit ihren beffıren Hülfsmitteln. So fteht 
die Erzeugung des Zuders aus Rohr noch jetzt; nur hat man angefangen, bie 
SIntereffen der Raffinerie mehr mit denen der Colonie und Plantage in Ein: 
lang zu fegen und die reihen Erfahrungen der Rübenzuderfabrilation und bie 
zahlreichen Werbefferungen auf jene zu übertragen. Wahrhaft fruhtbar kann 
diefe Uebertragung nur werden, wenn ber Bau des Zuderrohrs und die Fabri« 
fation des Zuckers von einander emancipirt werden. 

In Oftindien, der Heimath des Zuderrohrs, eriftirt ſchon feit langer Zeit 
eine Theilung der Arbeit in der Zudergeminnung, indem biefe durch zwei ge: 
fonderte Claffen betrieben wird: nämlich die ryots, fehr arme von den Grund: 
eigenthuͤmern abhängige Aderleute, die das Zuderrohr bauen, preffen und den 
Saft, ohne meiteres zur Sprupconfiftenz verdampft, an die goldars abgeben, 
weiche daraus feften Zuder darftellen. Die einzelnen Pachtungen misthen das 
fehr einfache und rohe Geräthe von bemittelten Eigenthümern, aber die Verar: 
beitung des geernteten Mohrs zu goor oder juggery (fo heißt jenes fprupartige 
ungereinigte Robproduct) wird von einer Anzahl Pachtungen, die ihre Arbeitss 
fräfte in diefes Unternehmen mit einfchießen, als ein gemeinfchaftliches Unter: 
nehmen in der Weife ausgeführt, daß alle zufammen die Ernte des Einzelnen 
in Angriff nehmen. 


| 
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Wir gehen nad diefen Vorbemerkungen zur Beſchreibung des üblichen 
Berfahrens über. 


A. Grzeugung des Rohzuders*). 
a) Gewinnung des Saftes. 


Schon dadurch, daß das Rohr nicht im gehörigen Zuftande der Reife zur 
Kelter gebraht und nicht unmittelbar verarbeitet wird, iſt fehr häufig die 
Grundlage zu Verluft an Zuder gegeben, indem der Saft fchlecht oder verdorben 
zur Arbeit kommt. Daher ift e8 eine hochwichtige Regel, das geerntete Rohr nicht 
liegen zu laffen, fondern unverzüglich in dem Maaße, als es eingebracht wird, 
zu keltern und den Saft ſogleich zu verarbeiten, um der Gährung feine Zeit 
zu laffen. 

Die urfpränglich gebrauchte Keltervorrihtung der Indier find eine Art 
Quetſchmoͤrſer, durch eine Ochfengdpel betrieben. Den Mörfer bildet ein Stuͤck 
von einem (Zamarinden:) Baumftamme, oben entfprechend ausgehöhlt und mit 
einem Abflug verfehen, mit dem unteren Theil feft in den Boden eingelaffen. 
Der Stempel des Mörfers ift ein ftarker 18 Fuß langer, unten gerundeter 
Balken, der nicht etwa durch Stoß, fondern lediglih durch Drud wirft. Er 
fteht naͤmlich geneigt in der Höhlung des Mörfers und bildet einen doppelarmis 
gen Hebel, der feinen Stuͤtzpunkt im Rande des Mörfers hat. An dem langen, 
in die Höbe ragenden Ende wirft die Kraft der Zugthiere und drüdt fomit den 
kürzeren Arm innerhalb des Mörfers mit großer Gewalt wider die gegenüber: 
ftehbende Wand. Da fih nun die Zugtbiere, mithin aud der Stempel fort: 
während im Kreife bewegt, fo werden nady und nad alle eingemworfenen Zuder: 
rohrſtuͤcke zwiſchen dem Stempel und der Mörferwand zerquetſcht. Zumeilen 
bat man ben Stempei nur kurz gelaffen und fein oberes Ende zum Stüspunft 
eines befonderen zmweiarmigen, mwaagerechten Hebels gemacht, woran die Zugthiere 
wirken. — Auch Quetfhmühlen mit ftehenden Steinen, mie zum Quetfchen 
der Delfamen, wurden gebraudt. Endlich finden ſich unter den alten indijchen 
Einrichtungen fhon die Keltern mit ftehenden Walzen (in Chica Ballapura) 
und mit liegenden Walzen (Burdwan bei Galcutta), welche in neuerer Zeit in 
Weftindien nacheinander alles Übrige verdrängt haben. 

Die Keltern der erften Art, von Gonzales de Belofa eingeführt, 
welche noch immer an manden Drten gebraucht werden, beftehen aus drei fteis 
nernen, ober eifernen, ftehenden Walzen. Wohlfeiler in der Aufftellung und 
Einrichtung find die Keltern mit liegender Walze, Fig. 28 (a. f. S.), und gemäh: 
‚um den Vortheil, daß fi das Rohr weit bequemer und regelmäßiger zwiſchen 


”, Die verfhiebenen in den Zuderfiebereien vorfommenven Apparate, fomeit fie der 
Golonial» und der eurcpäiihen Zuckerinduſtrie gemeinfhaftlih angehören, find 
weiter unten in einem befonderen Abfchnitte beſchrieben. Auch ift alles dasjenige, 
was bei ber Mübenauderfabrifatien weitläuftiger erörtert werben mußte, da, wo es 
in der Rohrzuderfabrifation vorkommt, nur berührt. 


11* 


Die 
KReltern, 


ald Mörfer, 


mit liegenden 
Balzen. 
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die Walzen einbringen läßt. Die Walzen A, B und C, Fig. 28 (von 0,6 Me: 


mit. De egenten tet — 24 Zoll Äußerem Durchmeffer) find von Gußeifen und mit vorftehenden 


aljen. 


Auskeute 
an Eafı, 


Rändern rr verfehen, um zu verhindern, daß das Rohr nicht feitwärts ent: 
Fig. 28. 
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weichen kann. Ai der Are jeder Walze iſt ein Zahnrad aufgezogen, welches 
in das benachbarte eingreift, fo daß alfo die Bewegung nicht durch bloße Wei: 
bung übertragen wird. Das Rohr wird auf der Platte oder flachen Rinne D 
vorgefhoben und zwifhen A und B eingebradht; die Gannelirungen der Walze 
A find darum nothwendig, daß die Walze nicht Über das Rohr gleitet, fondern 
daffelbe gehörig mit fortnimmt. Das gequetfchte Rohr wird von den Schienen 
s, $ hinuͤber und zwifhen A und C hindurch geführt, mo das völlig gekelterte 
Rohr über die Rinne E herausfällt. Der ablaufende Saft fammelt ſich in 
I, I und fließt durdy £ ab. Kine richtige Wirkſamkeit der Kelter kann nur er: 
wartet werben, wenn das Rohr zwiſchen dem erften Paar zerknirfcht und dann 
zwiſchen dem folgenden Paar eigentlid ausgepreßt wird — und menn dem 
ausgepreßten ſchwammigen Rohr alle Gelegenheit benommen wird, mit dem ab: 
gefeiterten Saft an den Walzen in Berührung zu kommen und ihn aufs neue 
aufzufaugen. Diefe Zwecke werden beffer erfüllt, wenn B ftatt A cannelirt 
und der Abftand von den glatten Walzen A und U enger ijt, als der zwifchen 
A und B, und zwar fo eng als möglich, ohne den durchgehenden Stengel ge: 
rade abzubräden. Die befte Drehungsgefhmwindigkeit der Walzen ift 31/, Fuß 
in der Secunde an der Peripherie. 

Das ausgepreßte Rohrſtroh wird getrodnet und unter dem Namen Ba: 
gaffe als Brennftoff verwendet. 

Aus den vorftehenden Analvfen von Hervy ergiebt fih, daf in der Bas 
gaffe ?/ı3 bis 2/1, alfo durchſchnittlich 1/, von dem Zuder des Zuderrohrs ver: 
bleiben. Während ferner nad den vorhandenen Analpfen in dem frifhen Zuder: 
rohr 84 bis 90 Proc. Saft enthalten find, fo erhält man in den Siedereien 
mittelft der üblichen Keltern davon nur 2/z bis %/,. Gafafeca erhielt nämlich 
bei Verfuchen, die er in der Havanna anftellte, aus 100 Theilen fogenanntem 
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kryſtalliniſchem Zuckerrohr 65 Thle., gebändertem 55 Thle. und endlich otaheis Auer 
tifchem 431/, Thle. Bagaffe. Ferner hat Dupuy auf Guadeloupe in einer “" 
Reihe von 35 Verſuchen das Verhaͤliniß der Bagaffe und des Saftes ausge: 
mittelt, welches die Keltern ber verfchiedenen Siedereien dafelbft liefern. Es 


betrug im 
aeringften Fall . . » . 55 Thle. Saft auf 45 Thle. Bagaffe; 
böhften Sal. . . ». . Bl nn Hr m 
im Mittel der 33 Verſuche 591, nn» 401% » 


alfo 2/; des ganzen Saftes. 

Die Befchaffenbeit der inneren Theile des Zuderrohre ift nicht die eines 
weichen Marks mie Rüben, fondern zugleich holzig und zugleich fchwammig mie 
fpanifches Rohr, alfo fehr ungünftig zum Auspreffen um fo mehr, da das 
Ganze von einer harten Rinde umgeben ift, die den Drud der Keltermafchine 
aufhält und lähmt. Wenn e8 aud) gewiß ift, daß Eräftige Mafchinen merk: 
lich mehr Saft liefern, ald mit ſchwaͤcherer Kraft betriebene, fo kann man doch 
vorausfagen, daß der durcfchnittliche Verluſt von Saft fich nie durch beffere 
Mafhinen wird auf ein Unbedeutendes vermindern laffen. Man bat vorge: 
fhlagen, die Bagaffe gleich nach dem Keltern in Maffer einzumeichen und ein 
zweitesmal zu eltern; dem fteht jedoch der Waſſer- und Holzmangel der mei: 
ften Plantagen bindernd entgegen. Auch werden alle auf vermehrte Saftge: 
minnung berechnete Methoden von den Goloniften zurüdgemwiefen werden, welche 
das ausgeprefte Rohr (durch Zerkleinerung 3. B.) in einer Korm liefern, die es 
zum Brennen meniger geeignet, oder ganz unfähig macht, fo wie z. B. Bu: 
‚ henfcheitholz aufhört ein Brennfloff zu fein, wenn es in Sägefpäne verman: 
beit wird. 

Das Zuderrohr ift nämlich für die Zuderfiedereien nicht bloß die Duelle 
des Zuders, fondern auch, nachdem es gefeltert und troden geworden, die Quelle 
des Brennitoffs. 

Die Bagaffe ift darum für die Golonien ein fo hochwichtiger Gegenſtand, 
meil fie den Betrieb der an Brennftoff armen Siedereien bedeutend unterftüst, 
und bei den von Holz und Kohlen entblößten allein moͤglich macht und bes 
dingt. Die Holztheile des Zuderrohrs find nämlich etwas mehr als hinreis 
chend, um bie Maffermaffe des Saftes, den fie einfchließen, zu verdampfen. 
Mehrere Kenner bes Colonialbetriebes wollen — als alleinige Abhülfe der frags 
lichen Uebelftände und Austunftsmittel — ftatt des Zuders, das in Scheiben 
gefchnittene und getrodnete Zuderrohr nach Europa eingeführt wiſſen, mo 
denn allerdings die befferen mechaniſchen Hülfsmittel und der größere Reich 
thum an Brennftoff eine v’el höhere Ausbeute verheißen. Indeſſen fehlt es 
in vielen Golonien an Brennftoff zum Trocknen, der erft dahingefchafft werden 
müßte. 

Da — nah den obigen Beobachtungen — beim Keltern nur ?/z des Saf— 
tes gewonnen werden, und diefe folglih nur 12 Proc. des im frifchen Nohr 
vorhandenen Buders enthalten; fo verbleiben mithin 6 Proc. Zuder in dir 
DBagaffe, und werden mit der Holzfafer derfelben unter den Siedekeſſeln ver: 
brannt. Wenn daher die Einfuhr nah Franfriih SO Millionen Kilogr, Roh: 


Raga ⸗ 
Brrnnfieff der 
Eelonirn. 


Beſchaffenheit 
des Saftes. 


Die 
Lautttung. 
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zucker beträgt, fo find bei der Darftellung diefes Duantums 40 Millionen Kilogr. 
verbrannt worden, welcher Werth beiläufig 20 Millionen Franke beträgt! 

Es bleibt noch übrig, einen Blick auf den Gehalt und die Beſchaffenheit 
des Saftes zu werfen, wie ihn die Keltern für die Siederei liefern. 













Es fanden: Gafafeca| Veligot Plague 
freolifchem | otaheitifch. Zuderroht 
In dem Safte aus Zuderrohr | Zuderrohr u 
von von 
Martinig. 


| Cuba. | Martinig. 





Waſſer 2 0... ; 78,30 
Zuder (fryfallifirharer) . . 21,50 
Sonftige Pflanzenftoffe . 081 
Mineralifhe Subſtanz (Afche) unbebeut. 
Menge. 


Saͤmmtlicher Zuder ift Erpftallifirbarer Art. Die fonftigen Pflanzenftoffe 
find Eiweiß, etwa "/o0o Gummi und eine eigenthümliche, nur oberflächlich be: 
kannte Subftanz, die dem Kleber oder Pflanzenteim ähnelt, aber frei von Stick⸗ 
ftoff fein ſoll (). Sie ift diefelbe, die fi in großer Menge in den Kufen ab: 
lagert, worin man den Sprup zur Bereitung von Rum gähren läßt; man 
fhreibt ihrer Gegenwart hauptſaͤchlich die große Weränderlichkeit des Zuderfaftes 
zu. Ferner Gerofin und grünes Pflanzenwachs, etwa ?/100 bis %/ıoo. Die mi: 
neralifhen Theile find ähnlich denen in anderen Pflanzen und Pflanzenfäften: 
fhmefelfaurer Kalk, fchmefelfaures Kali, Chlorfalium, Chlornatrium, phosphor: 
faurer Kalk, Kiefelerde ıc. 

Der Zuderrohrfaft ift zumeilen farblos, in der Regel gelblich gefärbt, und 
von einer, in graulichen Kügelchen darin ſchwebenden Subftanz trübe. Sein 
Gefhmad ift angenehm, obwohl etwas fade; fein Geruch eigenthuͤmlich balſamiſch 


b) Verarbeitung des Saftes. 


Die Verarbeitung des Saftes gefchieht in einem Syſtem von fünf Pfan- 
nen, oder vielmehr eifernen Keffeln, welche, in einer Reihe eingemauert, eine ge: 
meinfchaftliche Feuerung befigen. Aus dem Saftbebälter unter der Kelter wird 
ber Saft in den befferen Siedereien fogleih, in der Regel aber und zwar mit 
großem Unrecht, erft nach einigen Stunden in den Laͤuterungskeſſel, d. i. in die 
fünfte, vom Feuer entferntefte Pfanne gelaffen, die zugleich die größte ift, weil 
fie den Saft in feinem unveränderten Volum faffen muß. Die Käuterung wird 
durch Kalkmilch bewerkftelligt, weldhe man nad Beduͤrfniß und Erfahrung in 
einem nad) Zollen eingetheilten Meßgefaͤß beftimmt. Der Zoll entſpricht bei- 
(äufig 81/, Loth Kaltmilh, und man braucht nie weniger als 5 hoͤchſtens 10 
Zoll auf 1800 Fitres, oder 1 bis 3 Taufendtel des Saftes, je nach feiner Güte 
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Schon durch bloßes Erhigen entfteht eine Gerinnung. Avequin fand in dem 
auf diefe Art erhaltenen Niederfhlag aus dem Safte des gebänderten Zuder: 
rohrs: 

Gummi, dem Kirſchgummi aͤhnlich . 50,25 


Grüne Subſtanz (Chlorophyll) - . . . 10,05 
Eiweiß mit Theilchen von zu. — 22,78 
Phosphorfaurer Kalt. . . - = 8885. 
Kieſelerdee..... 14,07 

100,50 


10 Litres Saft gaben 15 Grammen von dieſem Niederſchlage. Urfprüng: 
lich iſt die Phosphorſaͤure als ein ſaures Salz vorhanden; deßhalb werden 
z. B. kupferne Gefaͤße ſehr ſchnell unter Bildung von phosphorſaurem Kupfer 
angegriffen. Der Kalk dagegen verwandelt dieſes Salz in baſiſch phosphorſau— 
res, er verbindet ſich mit der Kieſelerde und den organiſchen Subſtanzen, und 
befoͤrdert ſo die Faͤllung der fremden Stoffe ſehr weſentlich. 

Das durch die Laͤuterung Ausgeſchiedene muß ſich an der Oberflaͤche der 
Fluͤſſigkeit zu einem dichten, ſchmutzigen Schaume anſammeln, der ſich durch 
das Aufwallen nur ſpaltet, nicht zertheilt, und leicht mit einem Schaumloͤffel ab⸗ 
genommen werden kann. Der Saft verliert durch das Abſchaͤumen 4 bis 5 Proc. 

Nachdem die Hauptmaſſe des Schaumes, die ſich zuerſt und compact an 
die Oberfläche wirft, beſeitigt iſt, beginnt das Abdampfen oder vielmehr Ein: 
kochen, wobei der Saft eine nach der anderen die uͤbrigen vier Pfannen paſſirt, 
in demſelben Schritt als ſein Volum abnimmt und friſcher Saft nachfolgt. 
Da die Pfannen meiſt in gleicher Hoͤhe ſitzen, anſtatt terraſſenfoͤrmig, was 
beſſer und bequemer waͤre, ſo muß der Saft von Pfanne zu Pfanne uͤberge— 
ſchoͤpft werden, wodurch Zeit verloren geht, Zucker verzettelt und noch mehr 
verdorben wird. In der zweiten Pfanne, worin alſo die Concentration beginnt, 
treibt die wallende Fluͤſſigkeit noch fortwaͤhrend etwas Schaum oder Gerinnſel 
an die Oberflaͤche und den Rand des Keſſels, wo ihn die Neger mit einem hoͤl—⸗ 
zernen Meffer abheben und in die Läuterpfanne zuruͤckwerfen. Aus der vor: 
legten Pfanne, worin der Saft bereite eine Goncentration von 300 B. erreicht, 
kommt der Safı in die legte und fleinfte, um darin bis zum Kryſtalliſations— 
punkt gar gefotten zu werden. Das Sieden geht in diefer Pfanne, welche uns 
mittelbar über dem Keuer ſteht, fehr ftürmifch vor fi, wozu eine Erfheinung, 
welche fich in der ganzen Reihe ber Siedgefäße zeigt, ohne Zweifel das ihrige 
beiträgt, nämlich das Entftehen von Pfannenjtein, aus 3— 4 Linien diden 
kalkigen Rruften, melche fehr feft an der inneren Pfannenfläche figen. Aue: 
quin fand in foldhen Kruften aus einem Eupfernen Keffel, nach Zerftörung der 
damit verbundenen organifchen Subftanz durch Glühen: 


Baſiſch phosphorfauren Kalt . . . . 92,43 


Koblenfauren Kal . . 2: 145435 
Kiefelere . . . 40 
Phosphorſaures Kupfer Er ee. ı 
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Mie diefes Ergebniß bemeift, ift die Bildung diefer Kruften *) in der An: 
wendung des Kalkes als Käuterungsmittel begründet, indem fich dadurch bafifch 
phosphorfaurer Kalt aus der alfalifchen Fluͤſſigkeit, nebft unlöslihen Verbin. 
dungen des Kalks mit organifchen Subftanzen, niederfchlägt und feſtbackt. Die 
Zwifchenlagerung dieſer Kruften zmwifchen den Saft und den Keffelboden hat eine 
häufige Ueberhigung und fomit ein Anbrennen (Karamelifation) des Zuckers 
zur Folge, fobald die Kruften fpringen oder reißen und ben Zuderfaft mit der 
beißen Metaltfläche in Berührung bringen. 

Das übliche Verfahren, um diefen Pfannenftein wegzufchaffen, ift einfach, 
aber fhädlich für die Siedgefaͤße. Man macht den entleerten Keffel heiß, ſelbſt 
bis zum Gluͤhen, wo ſich die Krufte wegen der größeren Ausdehnung des Me: 
talls dann abfchiefert. — 


co) Krovftallifation. 


Mach der ſonſt herfümmlichen Weiſe pflegte man den verfohten Sprup 
zuerft in Kuͤhlgefaͤße und dann fogleih in die Verfandtfäffer zum Kroftallijiren 
und, fo gut es eben gehen mochte, zum Abtropfen zu bringen. Später bat 
man es jedod) vorgezogen, und zwar mit vielem Vortheile, befondere Kroftallifirs 
gefäße anzumenden. ’ 

Die Operation beginnt damit, daß man den gahren Saft in große, flache 
Kühlkaften von 30 — 40 Kubiffuß Inhalt bringt. Sie find aus Holz und 
fehr dickwandig, damit die Abkühlung langfam und das Korn nicht zu Klein 
ausfällt. Nach ungefähr 24 Stunden, wenn der Syrup nicht mehr heiß, fon- 
dern nur noch lau ift, und fich die Förnige, dem Nobzuder eigenthümlich: Kry⸗ 
ſtalliſation (das Körnen) ausgebildet hat, rührt man mit eifernen Kellen um, 
um gleichförmige Temperatur und Dichtigkeit herzuftellen und füllt die gefühlte 
Maſſe in hölzerne aus Dauben zufammengefügte Kormen. Der nicht kryoſtal— 
lifiete Theil tropft nun durch die Fugen der Form und ihres Bodens, oder auch 
durch eingebohrre Köcher, welche Anfangs mit Pfropfen aus Zuderrohr ver: 
fchloffen find, in die Sammelbehälter, über welchen jene reihenweife geordnet find. 
Diefe Behaͤlter find fehr groß und faffen 15 bis 20,000 Liter und darüber. 

Nach zwei bis drei Wochen im günftigen Falle, nach fünf bis fehs Wo: 
chen bei ſchleimiger Maffe und zu feinem Korn, ift in der Megel die Melaſſe 
abgetropft, foweit als es unter den vorhandenen Umftänden möglidy ift, d. b. 
immer fehr unvolllommen. Das in der Korm zurüdbleibende, feuchte, braune 
oder bräunliche Kryſtallmehl fällt, je mach der beffern oder fchlechtern Ausfuͤh— 
rung und der Befchaffenheit des Rohre, von fehr verfchiedener Qualität aus 
und heißt Robzuder (Kiftenzuder, Puderzuder). 

Die wichtigſten, im europäifchen Handel vortommenden Robzuderforten find: 

1) Der weftindifhe, Jamaica, Martinique, Guadeloupe, St. Groir, 
St. Thomas, Domingo und Havanna. 

2) Der amerifanifhe, Rio Janeiro, Bahia. 

3) Der oftindifhe, Mauritius, Manilla, Java, Canton. 


*) In den franzöftfchen Colonien »cal« genannt. 
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Die meiften Rohzuder werden in Kiften verfchifft; andere, wie der Ja— 
maica, Domingo und St. Groir in Fäffern; der Manilla und Mauritius in 
doppelten aus Scilfblättern geflochtenen Säden. Die Güte diefer Colonial⸗ 
maare 'mechfelt von der Weiße, die dem Melis gleichkommt (tie beim meißen 
Havannah) bis zu den dunfelbraunen, feuchten, Elebrigs fchmierigen geringften 
Sorten, durch alle Grade; doch ift die weiße Farbe und trodne Befchaffenheit 
die Ausnahme, und die feuchte, braune die Regel. Je grobkömiger, härter, trod: 
ner und meißer die Waare, um fo höher ihr Werth und ihre Transportfähigkeit *), 

In Behältern, worin fidy der von den Formen abtropfende Syrup anfam» 
melt und ſich auf die Temperatur der Umgebung abkühlt, fcheidet ſich ein wei— 
terer Antheil Zuder von dem Korn eines mäßig feinen Sandes ab und bildet 
auf dem Boden Schichten von mehreren Zollen. Diefes, natürlicher Weife viel 
unreinere Product führt einen befondern Mamen (fond de citerne) und beträgt 
um fo mehr, je heißer in die Formen gefüllt wurde, durchſchnittlich 10 Proc. 
vom Mohzuder. Die feuchte und fehmierige Beſchaffenheit, die Einmifchung 
von vielen Salzen und gallertartiger Kiefelerde, von Schleim (Gummi) erklären 
fi hinreichend, wenn man bedenkt, daß er aus dem abgelaufenen Syrup, d. h. 
der Mutterlauge der erften Kroftallifation hervorgegangen if. Avequin er 
bielt aus 10000 Gramm diefer Zuderforte: 


Kieſelerddeee.. 33253 Gramm. 
Phosphorſauren Ka . . 2 2 2 en nn. 42,75 „ 
Schleim oder Gummi er Pe ae „ 
Färbende Subftanz, mit dem phosph. Kalk niebdergeriffen 2,28 » 


Schmefelfaures Kali. . . - . 5010 * 
Biel 2 re are » 
Eſſigſaures Kali . © > > 2 2 m 6668557 i 
Efiigfauren Ka : 2 2 2 14230 


322,59 Gramm. 


Man fieht daraus, daß der Abfag von phosphorfaurem Kalk ſich durch 
den ganzen Verlauf der Rohzudergewinnung fortzieht, und daß die im Saft 


— 


*) Meine, trockne Kryſtalle von Rohrzucker veränder ſich am der Luft, ſelbſt nach ſehr 
langer Zeit, durchaus nit; fie befigen im Gegentheil eine Haltbarfeit und Be— 
ftändigfeit, welde für den Handelswerth des gereinigten (raffinirten) Zuders ven 
beveutendem Einfluß if. Aehnliche Vorzüge fönnen von dem Rohzücker nicht er— 
wartet werden, der nichts als ein Kryſtallmehl von reinem Zuder vorftellt, durch 


Der Roh⸗ 
juder, 


und durch benegt und befeuchtet von Melaffe, welche bis fait '/, feines Gewichts - 


betragen fann, und in ver That mehr beträgt, als das Kryftallmehl im Außerften 
Kalle davon zurüdbehalten kann. Es wird daher auh aus dem Rohzucker noch 
Melaſſe ———— ſobald ſie weitere Gelegenheit findet. Dieſe iſt ihr bei dem 
Seetransport um ſo mehr geboten, als ſie aus der feuchten Luft des Schiffraumes, 
vermöge ihrer hygroſkopiſchen Natur, Waſſer anzieht und dünnflüſſiger wird, fo 
daß ſie fortwaͤhrend aus den Fugen der on ausſickert. Die auf diefe Art 
verurfadhten Berlufte, Leckage genannt, find fehr bedeutend. Dutrone giebt an, 
daß von den jährlih von Domingo nad Frankreich verfähifften 120 Millionen Pfund 
Zuder nur 96 Millionen in Franfreih anfommen, alfo Procent verloren gehen. 
Die Leckage von den englifhen Golonien wird auf wenigſtens 12 Procent, alfo 
27000 Tonnen jährlich angefchlagen! 
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gelöfte Kiefelerde erft mit der höheren Concentration des Saftes abgefchieden 
wird. 


Ausbeute an Das bier befchriebene ift das amerifanifch = weftindifche Verfahren und ob: 
Rogner. gleich gegen die urfprünglihen Methoden, befonders die alte oftindifche, fehr 
verbeffert, doch noch im höchften Grade roh und allen beffern Kenntniffen vom 
Verhalten des Zuders, folglich aud dem Zweck zumiderlaufend. Man rechnet 
bei diefem Verfahren durchſchnittlich auf nicht mehr als 60 bis 80 Gem.» Thle. 
Rohzucker nebft 25 bis 30 Gem.» Thin. Melaffe von 1000 Gew.⸗Thln. Zuderrobr, 
während diefe doch den Analyfen zufolge, wie man alfo ficher weiß, 180 bis 
200 Gew.⸗Thle. Erpftallifirbaren Zuder enthalten. Es geht mithin meit über 
die Hälfte und zwar theilweife duch mangelhaftes Auspreffen, theilweife durch 
die Mängel des Verfahrens zu Grunde. 
Nach zwei Beobachtungen von Dupup, bie eine mit 63000 Kilogr., bie 
andere mit 17750 Kilogr. Zuderrohr, ftellte ſich der Ertrag an den verfchiebe> 
nen Producten wie folgt: 


1. 2. 

Robzudr » 2 2 2 202.79 73 
Melafe . - .. 30 27 
Ausgepreßtes Rohr (Basel) . 386 395 
Wafe . . . . . 505 505 
1000 1000 


Mit andern Worten, von den 180 bis 200 Gew.⸗Thln. Erpftallifirbaren 
Zuders in den 1000 Gew.⸗Thln. Zuderrohr werden hiernadh: 


| im Robjuder... . . 73 bis 79 Thle. 
gewonnen | im der Melaſſe .... 18 » 20 » 
und gehen mwenigftens | in ber Bagaffe .... 28 » 33 » 


verloren in ber Fabrikation .. 61 » 48 » 


Ale Rohzucker binterlaffen beim Auflöfen einen unlöslihen Rüdftand, 
Eaiz im deftehend aus denfelben Stoffen, melche ſich beim Läutern im Pfannenftein 
Robjadn. und in den Sammelbehältern niederfchlagen. Nah Avequin beftanden dieſe 
Beimengungen, welche demnad nichts als mechanifch anhängende Schaumfloden 

find, in 10000 Zhin. eines fchlecht BR Rohzuckers: 


Kiefelerde . . . 27,65 Thle. 
Phosphorfaurer Kalt . 43,43 » 
Kohlenfaurer Kalt . . 58,06 » 
Organiſche Materie . . 2,52 » 
Schmefelfaures Kali. . 19,42 » 
CShlortalium . . . . 26,13 » 
Effigfaures Kali. . . 254 » 
Effigfaurer Kalt. . . 17,26 
219,88 Thle. 


Die Melaffr. In einer Plantage in Louifiana, welche jaͤhrlich 500 Faß Zucker erzeugt, 
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rechnet man’ (nach fechsjährigem Durchſchnitt) auf -1000 Pfund fertigen Roh: Die Maaft, 
zuder, 55 Gallonen oder 208 Liter Melaffe von 4008. ober 1,376 fpecif. Gew., 
welche folglid 572 Pfd. wiegen und 57 Proc entfprechen. 

In Guadeloupe, Bourbon, Martinique überfteigt die Melaffe auf ebenfo: 
viel Zuder nicht leicht 40 Gallonen. 

Die Melaffe ift eine concentrirte Auflöfung: der Producte der Karamelifation emifcer 

und anderer Veränderungen des Rohrzuders, die der Maffe nach den Bleinften — 
Theil ausmachen; ferner von den Salzen, die durch Kalk nicht faͤllbar ſind und 
ſich verhaͤltnißmaͤßig angehaͤuft haben; hoͤchſt wahrſcheinlich auch von Verbindun⸗ 
gen des Zuckers mit Salzen und endlich von einer Art Gummi oder Schleim. 
Die Aufloͤſung von allen dieſen Stoffen iſt, wie es ihrer Natur als Mutterlauge 
nach nichts anders ſein kann, mit Rohrzucker geſaͤttigt. Vom praktiſchen Stand⸗ 
punkte betrachtet, iſt die Melaſſe alſo, von den fremdartigen Verunreinigungen 
abgeſehen, eine Aufloͤſung, welche Zucker in zweierlei Zuſtaͤnden enthaͤlt: als 
kryſtalliſirbarer und als unkryſtalliſirbarer, ſogenannter Schleims oder Syrup⸗ 
zucker. Die Chemie läßt uns gänzlich darüber im Dunkeln, was man ſich un: 
ter dem legteren zu denken hat (vergl. ©. 153); doch berechtigt die Erfahrung, 
daß fchon Beine Beimengungen von Salzen die Keyftallifation des Zuders hin: 
dern, dazu: die Anmwefenheit diefer Körper als Hauptbedingung der eigenthüms 
lichen Befchaffenheit der Melaffe zu betrachten. In den nachftehenden Analyfen 
(optifh-aräometrifhen) von Ventzke, welcher im 


geünen Bafternfprup: ordinären braunen Manilla: 


Robrzuudr . . .„ 47,9 67,7 
Sprupzuder . . . 30,9 26,4 
Bıfler . . .. 21,3 6,0 

100,0 100,1 


fand, ift den Salzen, wie man fieht, keine Rechnung getragen. Dagegen er: 
bielt Avequin aus 10000 Gr. frifcher, als Nebenprodukt des Rohzuders fal: 
lendet Melaffe (Roufiana): 


Efiigfaures Kali. . 2 2 2 202020. 208,31 
Chlorkalium -. - » 2 2 2 2 2000. 1413,63 
Schwefelfaures Kali. . 2 2 2 84,46 
Dhosphorfauren Kalt nach ee Sa 
Kiefelerde . . . .. ..2232,85 
Eſſigſauren Kalt. . » 2 2 1947,18 
Dhosphorfaures Kupfer -» . . 2 u. 0,21 
Gummi . . 2 2 2 2 22000. . 66,28 
Gereinigten Zuder . . up: 7,76 
Waffer und nicht Eroftallificharen Zuder. . 9430,31 

10000,00 


Eine vergleichende Analyfe der Aſche eines Rohzuckers und der babei ent: 
ftandenen Melaffe, deren Urfprung nicht bezeichnet ift, hat Richardſon ge: 
liefert: 
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Weiafl 46 Brauner Rohzuder Die Melaffe davon 
Rand gab 1,33 Proc. Aſche, gab 3,6 Proc. Aſche, 
beftehend aus: beftehendb aus: 

Kali. . .„. 19,42 36,23 

Kalt . . . 14,67 12,72 

Bittererde. . 10,72 11,14 

Eifenorwd.. . 6,55 2,62 

Kupferomd . 0,71 Spur 

Manganoxyd. Spur Spur 

Chlorfalium . 8,03 1,58 

Chlornatrium 15,46 25,87 

Schwefelſaͤure 10,85 7,91 

Kiefelerde . . 13,59 1,93 

100,00 100,00 


Man erkennt bier diefelben Beftandtheile wieder, welhe Stenhouſe 
(S. 161) in der Afche des Zuderrohrs aufgefunden hat, aber natürlich in an: 
dern Verhältniffen. Der Kalk ift vermehrt durch den Kalkmilchzuſatz bei der 
Läuterung; es find ferner hinzugelommen Oxyde der Metalle der Geräthfchaften, 
dagegen ift die Phosphorfäure völlig ausgefchieden und in dem Pfannenfkeine 
geblieben. Die Gegenwart diefer Salze erklärt Übrigens nicht allein die Schwie: 
tigkeit der Melaffe, zu Erpftallifiren, fondern auch ihre Eigenfhaft, zu purgiren 
und an ber Luft MWaffer anzuziehen, welche fie dem Robzuder mittheilt. Manche 
Rohzuderforten zerfließen an der Luft gänzlich zu Syrup. 
und Befhafe Im frifhen Zuftande zeigen die Melaffen ſtets eine klebrige Dickfluͤſſigkeit, 
bt eine braunrothe Farbe und einen fo entfchiedenen Zudergefhmad, daß dadurch 
die Salze gänzlich mastirt werden. Ihrer Concentration ungeachtet find fie 
bei märmeren Lufttemperaturen nicht eben fehr haltbar, fondern zeigen viel 
Neigung zur geiftigen und Effig:Gährung. Die Melaffen der Colonien, alſo 
des Rohzuders aus Zuderrohr, unterfcheiden ſich mefentlih von den Melaffen 
der Rübenzuderfabriten (f. unten), infofern legtere durchweg als Mutterlaugen 
von meit höherem Grade zu betrachten find und daher viel weniger Zuder und 
mehr fremde Stoffe enthalten. Jene werben daher vielfach, theils fchon in den 
Gotonien, theils Über See als eine geringe Art flüffigen Zuders verbraucht, 
was bei den Mübenmelaffen nicht thunlich ift. Den größten Theil maden je 
doch die Rumbrennereien zu Gute, niemals aber pflegt man diefe Melaffe meiter 
auf Rohrzuder zu verarbeiten. — 


— So ungeheure Verluſte und ſo handgreifliche Maͤngel, wie ſie durch die 

v 3. neuerern Fortſchritte der Wiſſenſchaft und der europaͤiſchen Ruͤben-Zuckerin⸗ 
duſtrie nachgewieſen worden, konnten nicht lange bekannt ſein, ohne einen maͤch— 
tigen Sporn zur Vervollkommnung der Colonialinduſtrie abzugeben. Die bis— 
jetzt eingefuͤhrten, oder doch verſuchten Verbeſſerungen ſind groͤßtentheils, wie 
es ſehr nahe lag, von den Ruͤbenzuckerfabtiken auf die Plantagen uͤbertragen 
morben. 
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Bor Allen mußte der Verluſt durch unvollkommenes Keltern die Aufmerk— 279 
ſamkeit in Anſpruch nehmen. Es iſt in dieſem Betreff vorgeſchlagen worden, bar 
die ausgepreßten Rohre in warmes Waffer zu meichen und ein zweites Mal 
zu preffen, man foll dadurch 1/, Zucker mehr erhalten. Payen räth, das 
Rohr zmifhen dem erften und zweiten Durchgange duch die Walzen einem 
Dampfitrome zu gleihem Zwecke auszufegen. Durch die hohe Temperatur die- 
fes Dampfitromes wurde zugleich die Gefahr der Gährung des Saftes bes 
feitigt. 

Andere Berbefferungen betreffen den Siedeproceh. An die Stelle der früs 
beren tiefen Keſſel hat man flache Pfannen in teraffenförmiger Abftufung ge: 
fegt und mit Vortheil. Noch fpäter hat man die Dampfheizung, in Verbin: 
dung mit dem Abdampfen im Vacuum und den Knochenkohlenfiltern einge: 
führt *). Es eriftiren Mafchinenfabrifen in Europa, wie Derosne & De: 
cail in Paris und Brüffel, welche vollftändige, darauf gerichtete Einrichtungen 
an die Colonien liefern. Solche Apparate find befonders in den franzöfifchen 
Golonien, aber auch durch die holländifche Regierung nach Java eingeführt wors 
den. So eingerichtete Siedereien liefern nicht nur mehr, fondern bei weitem 
befferen und ſchoͤneren Zuder. 

Alte diefe Verbefferungen erfordern ein über das gewöhnliche gehendes Be- 
triebscapital und können deshalb nur da eingeführt werden, wo fich ein ſolches 
in der Hand des Plantagenbefigerd vorfindet, oder durch Affociation zuſammen⸗ 
gebracht merden kann. Die gründliche Umgeftaltung des Colonialzuderbetriebs 
zum Befferen fann mit andern Worten nicht in der Technik und Mechanik, fon: 
dern nur in dem zu Grunde liegenden wirthfchaftlichen Spfteme ihren Ausgangs: 
punft nehmen. 

Eine andere Idee darf hier nicht unberührt bleiben, nämlich diefe: das 
geerntete Zuckerrohr in den Golonien nur auszutrodnen (etwa wie die Rüben 
nah Schuͤtzenbach), alsdann in diefem Zuftande zu verfenden und in Europa 
zu verarbeiten. Mac, diefer Idee foll alfo die gefammte Darftellung den Colo— 
nien mit ihren mangelhaften Hülfsmitteln entzogen werden. Das Zuderrohr 
kann in der That, bei gehöriger Vorficht, ohne Zerfegung des Zuckers getrodnet 
werden und enthält alsdann zwiſchen 60 bis 70 Proc. Erpftallificbaren Zuder. 
Die volllommene Austrodnung fegt aber eine bedeutende Zertheilung voraus, und 
in diefem Zuftande des Mohr verändert ſich der Zuder im Verlaufe von Wo: 
hen oder Monaten fo, daß nur nod die Hälfte Ernftallifirbarer Zuder erhalten 
werden kann. Abgefehen davon, daß das Austrodnen des Rohre fehr umſtaͤnd⸗ 
liche Vorrichtungen vorausfegt und eine weit umfichtigere Behandlung, als ſich 
von den Negern erwarten läßt, fo hat man hoͤchſtens felbft mit europäifchen 
Hülfsmitteln 50 Proc. Zuder aus dem trodnen Rohe zu hoffen. Es kommt 
alfo die Hälfte vom Gemicht des trodnen Rohre auf den todten XZransport, der 
binreicht, um das Unternehmen, menigftens bei den gegenwärtigen Zollverhält- 
niffen, unmöglicdy zu machen. 


) Siehe darüber weiter unten den betreffenden Abſchnitt. 


Borbemers 
tung. 
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Noch gervagter möchte e8 fein, wie Ure meint, ftatt des Rohrzuckers fchlecht: 
weg den verkochten Saft, ter alfo bereit mit allen Folgen der mangelhaften 
Behandlung behaftet ift, zu verfenden. 


B. Die Zuderraffinerie. 


Mir menden uns zur Reinigung (Raffinirung) des in den Colonien auf 
dem befchriebenen Wege erzeugten Rohzuders. Die über die Natur diefer 
Waare beigebrahhten Thatſachen liefern hinreichenden Beweis für die Noth— 
mendigkeit ihrer Veredlung für alle Fälle, wo es auf fchöneres Anfehen und 
feineren Gefhmad antommt. Saͤmmtliche Proceduren der Rohzuderreinigung, 
infofern fie zufammengenommen nur bezweden, dem Nohproduct eine meiße 
Farbe, eine trodine Befchaffenheit und reinen Gefhmad zu ertheilen, laffen ſich 
auf den einen Zielpunft zurüdführen: möglichfte Scheidung der Melaffe von 
dem kryſtalliſirbaren Rohzuder. 

Die berrfchende Theilung der Arbeit in der Darftellung des Zuderd aus 
Rohr ift ein mwefentlicher Vorzug, meil fie das NRaffiniren Händen zumeift, mit 
welchen der Plantagenbefiger in Mitteln (mehanifhen, wie Geldmitteln) und 
Intelligenz in keiner Meife conceurriren kann; fie ift aber auch ein Uebel, meil 
ber ganze Betrag des Rohzuders zum Zweck der Reinigung ein zweites Mal 
in Waſſer aufgelöft, weil alfo diefer (nicht an und für ſich, fondern lediglich 
durch die Theilung der Arbeit nöthig gewordene) Waſſerverbrauch auch wieder 
verdampft werden muß, wobei der Zuder aufs Neue den Mechfelfällen bes 
Siedeproceffes und den Einflüffen verfältt, welche fo unvermeidlih auf die Zer: 
ftörung, alfo Entwerthbung eines Theils des Gutes hinmwirken. Es ift Übrigens 
nicht in Abrede zu ftellen, daß der Werth: und Fabrifationsverluft der Raffi— 
nerien, feit man die verbefferten Methoden und Geräthe der Rübenzuderfabris 
fen eingeführt, gegen früher um ein Bedeutendes gefunken if. Man kannte 
nämlich fonft Bein anderes Reinigungsmittel, als das thierifche Eiweiß im 
Ochſenblut, mit welchem ein neuer Keim der Zerfegung in die Zudermaffe kuͤnſt— 
ih hineingetragen murde — und handhabte bdiefes Mittel nach Methoden, 
deren Erfolg bei der Entblößung aller rationellen Anhaltspunkte und Wegwei— 
fer, faft gänzlich der perfönlichen Geſchicklichkeit des Arbeiters in die Hände ges 
geben war. Seit der Einführung der Knochenkohle und der Dampfheizung 
in den Raffinerien ift der Erfolg verhaͤltnißmaͤßig, d. h. ſoweit die verbefferten 
Hüifsmittel zureichen, geſichert. Er würde es völlig fein, wenn die Raffinerie 
auf einer zuverläffigeren Grundlage fußte, als fie der Plantagenbetrieb iſt, der 
den Raffinerien einen Rohproduct von emig mechfelnder Wefchaffenheit Liefert. 
Das bloße Anfehen und die empirifhen Kennzeichen gewähren nur einen ſehr 
trügerifhen Maaßſtab, um den wahren Werth, den Gehalt des Rohzuders und 
darnach das Verfahren feiner Reinigung zu bemeffen. Leider ift auch die Wil: 
ſenſchaft bie jegt nicht im Stande, der Praris mit einer ficheren und leicht aut: 
führbaren Probe des Rohzuckers auf feinen Gehalt an reinem Erpftallifirbaren 
Rohrzuder unter die Arme zu greifen, wenn man nicht hierher die neuerdings 
aufgefommene fogenannte optifche Probe rechnen will, über deren Brauchbars 
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keit die Erfahrung zu entfcheiden hat. Alles derartige befchränkt fich bisjegt 
auf die Ermittelung des relativen Faͤrbungsgrades mittelft Knochenkohle in Ver: 
fuhhen in einem Maafftabe. 

Man fieht hiernady ein, marum der Gewinn ber Raffineurs mehr von ber 
genauen Kenntniß des Handels oder, mit anderen Worten, einer ficher leitenden 
Erfahrung in der Auswahl des anzulaufenden Rohzuders abhängt, als von ber 
technifchen Leitung des Betriebe. 

Feder Hortfchritt in der Erzeugung befferen Rohzuders ift ein Fortfchritt 
in. der Raffinerie. Dies ift der Grundfag, aus welchem zunaͤchſt alle Beſtre⸗ 
bungen zur Hebung des Plantagenbetriebe hervorgehen muͤſſen. Das weitere 
noch ferne Biel, welches im Auge behalten werden muß, ift die unmittelbare 
Erzeugung von raffinirtem Zuder aus dem Saft, mit Umgehung bet Zwiſchen⸗ 
ftufen. 


a) Das Schmelzen. 


Das Entleeren der Kiften oder Faͤſſer, wobei fie auf einen reinen geplat—⸗ 
teten Boden umgeftürzt werden, bietet infofern einige Schwierigkeit, als eine 
Quantität Zuder feft an den Dauben oder Wänden hängen bleibt, die zu groß 
ift, als daß man fie verlieren koͤnnte. Sie beträgt um fo mehr, je Flebriger 
der Zuder war, und kann mit viel weniger Unkoften, Zeitaufwand und Mühe, 
als es durch Herauskragen möglich ift, nach dem Verfahren nad) Beguet zu 
Gute gemacht werden. Das Faf wird hiernady Über eine gemwölbte, kupferne 
Platte von der Form eines flachen, umgekehrten Keffeld geftürzt. Durch die 
Mitte der Wölbung geht ein Dampfrohr, und der Rand ift fo aufgebogen, daß 
er ringsum eine Rinne bildet. Läßt man nun einige Minuten Dampf in das 
Faß ftreichen, fo wird fich diefer an den Wänden verdichten und mit dem an- 
hängenden Zuder fättigen. Diefe Löfung fammelt ſich in der Rinne und wird 
einftweilen in den mit Dampfheizung verfehenen Schmelzkeffel gelaffen, während 
man den Zuder durch ein Sieb abfhlägt, um die Klumpen zu entfernen, die 
die Auflöfung unnöthig verzögern würden. Zu diefem Zuder fügt man nun» 
mehr foviel Waffer in die Schmelzpfanne, daß es mit dem in jener Löfung vom 
Reinigen der Fäfler beiläufig 30 Proc. beträgt und erhigt durch Zulaffen 
des Dampfes, nicht zum Sieden, fondern nur fomweit, daß eine rafche Löfung 
erfolgt. Die Bildung diefer concentrirten Röfung, die der Ausgangspunkt des 
Kaffinirens ift, heiftt die »Schmelzung«. Der gefchmolzene Zuder wird fo 
gleich in die Räuterpfanne gelaffen, die leergemorbene erfte Pfanne zu einer neuen 
Schmelzung befhidt u. f. f., fo daß in der Regel eine einzige Schmelzpfanne 
hinreicht, eine größere Raffinerie zu verfehen. 


b) Die Läuterung; erfte und zmweite Filtration, 


Nach der Beichaffenheit des Rohrzuders kann es nicht befremden, daß 
derfelbe nie eine Elare Auflöfung giebt. Die Trübung rührt von mechanifc 
anhängenden, fehr feinen Theilchen her, die dem Zuder noch von dem Läutern 
in der Golonie anhängt und wird durch mechanifche Unreinigkeiten vermehrt, 


Die Läutes 
rung 
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die von der Verpadung berftammen. Beſonders bie erfteren find fo feinflodig 
und zertheilt, daß fie durch alle Seih⸗ und Filterapparate hindurchgehen. Dies 
ift der fehr triftige Grund, warum man auf die Anwendung des Dchfenblutes 
nicht ganz verzichten kann, ungeachtet der Zuder durch die große Neigung des 
Blutes zu Zerfegungen dadurch leicht gefährdet wird. Durch die Gerinnung 


“ feines Eiweißes werden nämlich alle fuspendirte Unreinigkeiten zufammengerafft, 


Die Filtcas 
tion 


in größere, zufammenhängende Flocken vereinigt und dadurch die Abfcheidung der: 
felben mittelft Ducchfeihen fo erleichtert und fo volftändig, daß das Blut nicht 
leicht durch einen andern Stoff erfegt werden kann. Da aber die Vorficht ge: 
bietet, nicht mehr Blut zuzufegen, als biefer Zwed durchaus erfordert, fo be 
gnügt man ſich mit !/, Proc. vom Rohzucker beiläufig, unterftügt aber die Wir: 
tung des Bluteiweißes durch Zufag von 3, 4 bis 6 Proc. Knochenkohlenſtaub, 
welcher auf diefe Art zugleich zweckmaͤßig verwerthet wird. Weil viel auf die 
gleichmäßige Zertheilung des Eiweißes in der Zuderlöfung antommt, fo zer: 
rührt man das Blut zuerft mit einem Eleineren Theile derfelben und rührt dann 
diefes Gemiſch mit dem Inhalte des Keffeld durch einander, deſſen Temperatur 
natürlich vorerft unter der Gerinnungstemperatur des Eiweißes (70° GE.) fein 
muß. Dies darf übrigens nur einige Augenblide dauern, damit das Blut 
keine Zeit hat, ſich zu verändern oder nachtheilig einzumirfen, worauf man den 
Dampf in die Heizungsröhren zuläßt, um die Zuderlöfung fo raſch wie möglich 
zum Aufwallen zu dringen. Das BlutsEiweiß wird alsbald mit allen unge: 
löften Theilen nebft dem Kohlenftaub als ein dider, zufammenhängender Schaum 
an die Oberfläche geworfen, und fondert ſich von der vollftändig Elaren Auf: 
(fung, die durch die Kohle zugleich etwas entfärbt ift. - Mach gefchehener Ge: 
tinnung wird die klare Zuderlöfung unverzüglich durch ein Taylor'ſches Filter 
gelaffen. 

In ihrer Umhüllung mit Eimeiß find die fuspendirten Unreinigkeiten näm: 
lich unfähig, felbft durch ein grobes Filter zu gehen, würden ſich jedoch in Folge 
meiterer Behandlung wieder zertheilen und die Entfärbungsfilter verftopfen oder 
mit ducchgehen. Daher die Abfeihung durch die Taylor'ſchen Filter, man 
zieht zumeilen vor, mit denfelben von außen nad) innen zu filtriren, weil das 
Filter dann bequemer zu reinigen und länger dauert. In diefem Falle muf 
ein MWeidengeflechte im jeden Schlaudy gefhoben werden, um ihn aus einander 
zu halten. Die Filtration durch diefe Schläuche geht fo raſch, daß die gemöhn: 
liche Beſchickung des Schmelzkeffeld von 7 Gentner Zuder nur 15 big 20 Mi: 
nuten braucht. Das Durchgelaufene gelangt zuerft in Behälter, von wo aus 
es fofort auf die Dumont’fhen Kohlenfilter zur Entfärbung vertheilt wird. 
Menn diefe gut im Stande find, fo müffen fie ein Quantum Sprup entfärben, 
welches das Vierfache vom Gewicht des angemendeten Beinſchwarzes an Zuder 
enthält. Die Filtration diefes Quantums erfordert 15 bis 20 Stunden. Der 
duchhgegangene Sprup, das Klärfel, mwird in einem neuen Refervoir aufge 
fammelt, woraus die Siedepfannen gefpeift werden. 


ec) Das Verfohen. 


Das Sieden über freiem Feuer ift in den meiften Raffinerien eingegangen 
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und durch Dampf geheizte Pfannen, gewoͤhnlich Vacuumpfannen, erfegt. Die 
örtlichen Umftände, Preis des Brennftoffs, Waſſerzufluß 2c. entfcheiden, welchem 
der Bacuum:Siedapparate der Vorzug zu geben iſt. Man verfoht das Klär: 
fel big 420 oder 430 B. bei einer Temperatur von 110 bie 1150 E. 


d. Das Körnen und Füllen. 


Nach beendigtem Verkochen ift das Klärfel fo concentrirt, daß fein Zuder 
nur vermöge der hohen Temperatur in Loͤſung erhalten ift und folglich ein Theil 
durch Erkalten ausgefchieden werden muß. Diefe Kroftallifation, durch Erkalten, 
oder die rafhe Krvftallifation ift das Princip, welches gegenwärtig der 
Darftellung des Zuders in Broden zu Grunde liegt. Früher war dies, bei: 
(äufig bemerkt, nicht der Fall, wo man fih der langfamen Kryſtalliſa— 
tion bediente und das fchwächer eingefochte Klärfel einer langfamen Verdun— 
ftung in geheizten Räumen unterwarf, alfo den Zuder nicht durch Temperatur: 
erniedrigung, fondern duch Mafferentziehung zwang, fich abzufcheiden. Die: 
fes Verfahren erfordert bei weiten zu viel Raum und Zeit und wurde deshalb 
aufgegeben. 

Aber auch die rafche Krnftallifation kann mehr oder meniger raſch gefche: 
ben und wird darnach größere oder Bleinere, gleichere oder ungleichere Zuckerkry— 
ftalle liefern, was im Intereſſe der Reinigung des erften Anfchuffes nichts we: 
niger als gleichgültig ift. Es kann naͤmlich diefe Reinigung, das fogenannte 
Deden, nur dann mit Erfolg ausgeführt werden, wenn der angefchoffene Zuder 
ein Haufwerf von Fleinen Kenftallen ift, d. h. ein gleiches und feines Korn 
zeigt. Je ungeftörter und langfamer die Abkühlung erfolgt, je größer und 
mohlgebildeter die Krnftalle. Der vorliegende Zweck verlangt daher, daß die Ab: 
kuͤhlung befchleunigt und wenigſtens im Anfang geftört wird; je großkörniger 
und härter der Zuder, je rafcher und je geftörter; um fo leichter, porofer und 
muͤrber der Zuder. Ueber diefe untere Grenze hinaus werden die Schwierig: 
feiten der Reinigung fo groß, daß fie unvolllommen bleibt und feinen trod'nen, 
fondern weichen Zuder liefert. Es ift alfo eine gute Reinigung nur möglich, 
wenn die Abkühlung in einem beftimmten Grade befchleunigt und die Kryſtalli— 
fation geftört wird. 

Heiße concentrirte Löfungen von Salpeter, Alaun ꝛc. geben durch rafches 
Abkühlen einen fürmlichen Niederfchlag des uͤberſchuͤſſigen Salzes. Bei Zuder 
ift dies nie der Fall, eine eigentliche Präcipitation ift bei feiner Neigung zum 
Amorphismus nicht möglich, wonach man den Begriff der »raſchen Kryſtalliſa— 
tion« zu bemeffen hat. Auch verdient e8 befondere Beachtung, daß der Syrup 
durch feine Goncentration keineswegs gänzlich vor der Einwirkung der Luft und 
deren Folgen gefhüst und der Zuder in demfelben um fo mehr verändert wird, 
je länger er während der Krpitallifation und beim Abtropfen, der fehr warmen 
Luft der Krpftallifationsräume ausgefegt ift. 

Die eigenthuͤmliche verworrene Krvftallifation, welche in den Kormen, 
d. h. in den Gefäßen vor ſich gehen muß, worin fich die Hüte bilden, verlangt, 
daß das Klärfel mit einer gemwiffen Temperatur in biefelben komme und bie 
Krvftallifation fhon begonnen habe. 


ll. 12 


Prinzip. 
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Aus den Vacuumpfannen kommt das Klärfel in der Regel mit einer viel 
geringeren Temperatur und muß in eigenen Gefäßen mit doppeltem Boden und 
Dampfheisung nachgewärmt werden. Aus der offenen Pfanne fommt es mit 
einer höheren Temperatur und muß gefühlt werden. Dies gefhieht in Abkuͤhl— 
gefäßen, welche foviel verkochtes Klärfel faſſen, als die Pfannen täglich Lie: 
fern. Während die Temperatur darin ſinkt, zeigen fih ſchon Krvftalle, 
bei unreinem Klärfel nur ſchwer und von Eleinem Korn, bei gutem Klärfel 
leicht und mit der Neigung, fi) groß auszubilden. Da das Korn nun eine 
gewiffe Größe nicht Überfchreiten darf, fo fuhrt man das Entftehen von zu 
großen Krpftallen durch Umruͤhren zu verhindern, welches dreimal wiederholt 
wird. Nach gefchehener Abkühlung auf den bemerkten Zemperaturgrad fhreitet 

Die Formen. man zur Wertheilung des Sprups in die Sormen. Um das Abfliefen des 

Muttterlaugenfprups fpäter zu erleichtern, hat man diefem von jeher eine Trich— 

Fig. 29. ter: oder vielmehr die bekannte Zuderbut: 

form, Fig. 29, gegeben. An der Spige 

ift eine Deffnung, welche vorerſt verftopft 
wird, 

Je größer die Maffe einer kryſtalliſi⸗ 
renden Flüffigkeit, um fo langfamer die 
Abkühlung und um fo regelmäßiger die 
Kroftallifation und umgekehrt. Kür ſchwet 
Erpftallifirende, fchlehte Sprupe nimmt 
man daher große, fogenannte Bafter: 
formen a, für beffere, welche gern zu gro: 
bes Korn liefern, Eleine oder Melisfor: 
men db. Die Formen waren früher aus: 
fchließlidh von gebranntem Thon und un: 
glafirt. Die poröfen Mände faugen aber 
Sprup ein, wodurch Verluft und Arbeitsiohn für Reinigung entſteht. Man 
hat daher in den legten Jahren Formen von Eiſenblech eingeführt, welche inner: 
lich entweder mit einem geeigneten Firniß oder mit einer Glafur überzogen wer: 
den; felbft gußeiferne Formen werden gebraucht. 


In jedem Falle müffen die vollftändig gereinigten Formen vorher 
in dem Kryſtalliſirraume reihenweife, entweder direct auf die Unterfegkrufen c, 
Fig. 29, oder auf hölzerne Gerüfte, unter welchem die Kruken ftehen, aufge: 
ftellt werden, ehe man an’s Fuͤllen gebt. Zu dem Ende fchöpft man mit 
dem Fuͤllbecken (einem mit Ausguß verfehenen Beden) aus den Kühlern, welche 
zuvor umgerührt werden, um die gebildeten Zuderfenftalle gleih zu vertbeilen, 
und trägt die gefchöpfte Zudermaffe mit der Vorſicht in die Formen, daß zur 
möglichft gleihmäßigen Vertheilung feine Korm auf einmal gefüllt wird, fon- 
dern jede Korm aus allen Schichten des Kühlers Antheile enthält. 

Wie bei jeder Kryſtalliſation, fo hat auch die des Zuders eine natürliche 
Neigung, von den Wänden ihren Ausgang zu nehmen, befonders wenn diefe 
etwas taub find. Um daher die Bildung von fefteren Rinden aus größeren 
Krnftallen, welche auch größere Zwifhenräume bedingen, zu verhindern, wird 





Bon der Zuderfiederei. Der Golonialzuder. Die Raffinerie. 179 


der Zuder, d. h. der ganze Inhalt der Form mit einem hölzernen, mefferarti: 
gen Spatel in der Weife durchgerührt, daß alles von den Wänden abgefragt 
wird (das »vHolen«), was nad einer halben Stunde wiederholt wird (das 
»„Stirren«). Dadurch werden die vorhandenen Kroftalle in dem diden Safte 
überallhin vertheilt und bilden eben fo viele Ausgangspunkte zu einer gleichför: 
migen Krvftallifation, welche nach 14 bis 18 Jagen beendigt ift. — 

Hierauf, alfo nad gefchehener Abkühlung, tritt die Arbeit in ein — 
neues Stadium. Zu dieſem Zeitpunkte enthaͤlt die Form ein compactes 
zuſammenhaͤngendes Haufwerk von kleinen, aber reinen Zuckerkryſtallen, deſſen 
Zwiſchenraͤume mit der Mutterlauge, d. h. mit dem bei der Temperatur des 
Raumes gefättigten Klärfel erfüllt find. Diefes Klärfel ift (um den ganzen 
Betrag des ausgefchiedenen reinen Zuders) relativ unreiner geworden und muß 
durch Abtropfen entfernt werden; aber das Abtropfen wird bedeutend durch die 
Didflüffigkeit behindert, weshalb es nöthig ift, den Raum fo zu erhalten, daß 
feine Temperatur nie unter 190 R. beträgt. Das Local ift aber meiftens auf 
250 C. und mehr geheigt. 

Man zieht nun die Pfropfen aus den Formen, worauf das Ablaufen des 
Sprups beginnt. Nah zweimal 24 Stunden, wo das Ablaufen langfamer 
geht, werden die Hüte gelöft, d. b. durch Umkehren der Form und Aufftoßen 
des Randes von der Wand losgemacht, wieder genau in die vorige Lage einge: 
paßt, morauf der Reſt des Syrups leichter abläuft. Der abgelaufene Sy: 
tup, der nun »grüner Sprup« heißt, wird sufammengegojfen, oder rinnt 
durch Leitungen zufammen, und muß täglich aus dem warmen Rocale entfernt 
werden, damit er nicht verdirbt. Beſſer ift es, die Hutformen beim Abtropfen 
auf hölzerne mit Zink gefütterte Rinnen zu fegen, deren Dedel zu dem Ende 
mit paffenden Deffnungen verfehen ift. — 

Es dauert vier Zage und mehr, bis die Melaffe foweit abgezogen ift, als 
fie das von felbft thut. Ein Reft davon, der zulegt von oben nicht mehr hin— 
reihend Drud empfängt, bleibt in der Spige zurüd. Man nimmt nunmehr 
das Zuderbrod aus der Form, man loͤſcht ihn, wie es heißt, und fchlägt 
die braune Spige ab, die zurüdgegeben wird, während man das übrige zer— 
drückt und trodnet. 


e. Das Deden. 


Das erſte Product, noch vielmehr die aus den Melaffen erfolgten Pro: 
ducte find mehr oder weniger durch Melaffe oder Syrup gefärbt, der in Zwi: 
fhenräumen des Krnftallgemebes zurüdgeblieben ift. Diefer Rüditand von 
Zudermutterlauge fchadet zugleich der Farbe, der Feftigkeit und der Trodenheit 
des Hutes. Die Verbefferung diefer Eigenfhaften erheifcht gewiffe Reinigungs: 
arten, welche das Deden heißen und nidts als eine Reinigung mittelfl der 
Verdrängungsmethode find. 

Die ältefte ijt das Deden mit Thon. Weißer Toͤpferthon — der nicht fo wir Zsen. 
fett ift, daß er das Waſſer zu ſtark zuruͤckhaͤlt — wird gewafchen, um die loͤslichen 
Beitandtheile daraus zu entfernen, und als gleichförmiger, etwas dünner Brei 
auf den Zuder gebracht. Man hat nämlich vorher von dem zu dedienden Zuder 
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ir Then. in der Hutform die fefte Rinde, welche fi an der Oberfläche (Bafis) def- 
felben befindet, entfernt und die bloßgelegte Schicht etwas aufgelodert und in der 
Art gleichgerichtet, daß in der Mitte eine Vertiefung entfteht, worauf der Thonbrei 
etwa 4 Linien did, oder 1 Pfund auf einmal, aufgetragen wird. Das aus dem 
Thonbrei abwärts ſinkende Waffer drängt, auf der Oberfläche des Zuders ange: 
kommen, die Melaffe vor fich ber, indem es fich zugleich. durch Auflöfen der Kry— 
ftalle in eine reinere Zuderlöfung verwandelt, die bald gefättigt ift. Die folgenden 
Antheile Waffer bilden ebenfo, aber noch reinere Zuderlöfungen, welche alle 
allmählich durch den Zuderhut niederfinten und den Sprup immer mehr verbrän: 
gen, fo daß die braune oder bräunliche Karbe immer mehr der Spige zuruͤckt und 
endlich verſchwindet. Alsdann ift in der Korm nichts mehr, als ein Haufwerk 
oder Gewebe reiner oder faft reiner Kryſtalle, getränft mit reiner Zuckerloͤſung 
Wird ein folder Hut getrodinet, fo bleibt reiner Zuder; derjenige Antheil des 
Zuders, der aus der Auflöfung eintrodnet, kittet die vorhanden gewefenen Krp: 
ſtalle noch fefter an einander und giebt dem Brod die Härte und Feftigkeit des 
Gefüges, welche man verlangt. , 
Hierzu ift ein einmaliges Deden mit Thon nicht hinreichend; ein dreima: 
liges Mechfeln der Thonſchichte veranlaßt aber zu viele Unkoften und Abgang. 
In der Regel wird daher die eingetrod'nete Thonfhicht nur ein einziges Mal 
erneuert. Die während des Dedens ablaufende Klüfjigkeit heißt der »Ded: 
fprup.« 
Mit reiner Inſofern das Deden mit Thon lediglih auf die Bildung einer reineren 
Beten, Zuckerloͤſung in der Korm hinausläuft, womit der unreinere in den Poren des 
Brodes befindliche grüne Syrup verdrängt wird, war es naheliegend, unmittel: 
bar reinere gefättigte Zuderlöfungen aufzugießen und den Thon ganz wegzulaffen. 
Solche Föfungen löfen, eben weil fie bei der Temperatur des Dedens gefättigt 
find, von den vorhandenen Kryſtallen nichts mehr auf; fie bringen eben fo we: 
nig fremde Stoffe, Salze, oder Thontheile in den Zuder, wie der Thon, und 
hinterlaffen eine reine nicht von Thon verunreinigte Oberfläche, welche nicht 
reingefchabt zu werden braucht. Diefe Methode hat vielen Eingang gefunden, 
indem man fich theils des Kiärfels, theils reiner Zuderlöfungen bedient, theils aber 
— auch mehrmals hinter einander reines Waſſer in kleinen Quantitäten auffprengt. 
In diefem Falle verliert man den zuerft genannten Vortheil. Weingeift von 
330 bis 340 befigt die Eigenfchaft, den Syrup fehr leicht, die Zuckerkryſtalle 
dagegen fehr langfam und fehwierig aufzulöfen. Derosne verfuchte im Jahre 
1805 mit beftem Erfolg die Anwendung davon auf das Deden in ähnlicher 
Meife, wie man jest mit Befprengen von Waffer oder Zudermaffer dedit; aber 
die Keuersgefährlichkeit des MWeingeiftes hat die weitere Verbreitung feines Ver: 
fahrens verhindert. 

Es würde zu viel Zeit erfordern, wollte man das gänzliche Ablaufen des 
Dedfprups abwarten; wenn diefer daher nur noch fehr langfam tropft und ber 
Zuder fonft die rechte Befchaffenheit zeigt, fo dreht man die Formen auf Eurze 
Zeit um, damit der Meft des dunkleren Dedfprups, der in der Spitze angefams 
melt ift und diefe braun färbt, fi durdy das ganze Brod vertheilt und ein 
gleihmäßiges Anfehen erlangt wird. 
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Alsdann werden die Brode »gelöfcht«, d. h. durch einen Stoß auf den 
Rand der Form gelöft, aber wieder mit der Spige nach unten eingefegt, damit 
derjenige Theil des Sprups noch ablaufen kann, der zwifchen der Oberfläche des 
Brodes und der Wand zurücgehalten wurde. Iſt aud) diefes gefchehen, fo 
werden die Brode auf’s neue auf die breite Bafis geftellt, anfangs mit ber 
Form bededt und dann getrodnet. Das Trodnen gefchieht zuerft einen Tag 
lang an der Luft, durch Wegnehmen der Formen, und mwird in den Zrodenftuben 
beendigt. Die Temperatur diefes Raumes ſteigt von 250 Anfangs bis zu 50° 
gegen Ende. 

Weit zmedmäßiger als das Verfahren, die Formen umzukehren, um die 
dunklere Spige zu befeitigen , ift der von Andern eingefchlagene Weg, den ges 
färbten Theil abzufchlagen und mittelft eines befonderen Inftrumentes, welches 
mebrere nad) dem Umriß eines Zuderhuts gefrümmte Klingen enthält, eine 
neue Spige anzudrehen. 

Die getrockneten Zuderhüte der erften Krvftallifation heißen Raffinade 
und find nun fertiges Product. Die verfchiedenen Sprupe, welche bei der 
Herftellung der Raffinade abfallen, werden zum Eleineren Theil beim Auflöfen 
des Rohzuckers wieder zugefegt, zum größeren Theile aber für fich behandelt, 
und liefern die untergeordneten Sorten, welche in abnehmender Reinheit Me: 
lis, Lumpen oder Kochzucker und Farinzuder heißen. Letztere enthalten 
fo viel Sprup, daß fie für Brode ein viel zu mattes Korn befigen und deshalb 
als Mehl oder Pulver in den Handel kommen. 

In Bezug auf die Verarbeitung der Sprupe auf diefe Sorten, welche 
übrigens ganz nach denfelben Grundfägen, wie die Raffinade gefchieht, ift zu 
bemer£en, daß ihre Kryſtalliſation durchaus eine langfame, weniger rafche Ab: 
kuͤhlung erfordert. Die gekörnte Maffe wird deshalb in viel größere Formen, 
fogenannte Bafterformen, gefüllt, welche bis zu einem Gentner Zudermaffe 
faffen, und die gefüllten Sormen einer um fo höheren Temperatur ausgefegt, je 
unreiner der darin enthaltene Zuder iſt. Um fo länger dauert aber auch bie 
Krpitallifation. 

Stets erhält man als legtes Product einen Antheil Melaffe. 

Wenn eine Raffinadeform 30 Pfd. gekörnte Maſſe faßt, fo tropfen davon 
ab 10 Pfd. grüner Syrup und bleiben 20 Pfd. feuchter Zuder, welcher vor 
dem Deden 17 Pfd. trodnem Zuder entfpriht, nad) dem Deden aber nur 
11 Pfd. KRaffinade liefert. 

Enthält eine Bafterform 60 Pfd. gekörnte Maffe der fecundären Pro: 
ducte, fo tropfen davon ab 25 Pfd. Melaffe und bleiben 35 Pfd. feuchter un: 
gedeckter Zuder, entfprechend 32 Pfd. im trodnen Zuftande, welche nach dem 
Deden und Trodnen 17 Pd. Waare liefern. 

Die bedeutenden Abgänge find es nicht allein, welche die Raffinerie Eofts 
fpielig machen; nody mehr kommt der bedeutende Zeitaufwand in Betracht, mel: 
her den Raffineur zwingt, ungeheure Zudervorräthe unter Arbeit zu halten. 
Um die Zinfen des in dem Zudervorrath fledenden Capitals werden die Raf— 
finirfoften natürlich vermehrt. — Vom Augenblid an, in welchem der Rob: 
zuder gefhmolzen wird, vergehen wenigftens 35 bis 40 Tage, bevor derfelbe 


—— der 


Ertrag. 


Koftivieligkeit 
des Dedens, 
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als Raffinade dem Handel kann zurüdgegeben werden; noch mehr Zeit ver: 
fchlingt die Arbeit mit den geringeren Sorten. 

Ein Raffineur, der 320 Gentner Rohzuder auf einmal in Angriff nimmt, 
liefert täglich 160 Gentner Raffinade und behält mithin eben fo viel unter den 
Händen, oder in 40 Tagen 6400 Gentnet. Rechnet man dazu eine faft gleiche 
Quantität an geringeren Sorten, ferner den Vorrath an Rohzucker ıc., fo be: 
greift man, welche Gapitalien diefe Induftrie abforbirt und welcher Gewinn ibr 
in der Abkürzung der legten Operationen zumachfen würde. Das Verfahren 
von Derosne (S. 180) abgerechnet, welches in 6 Tagen Raffinade liefert, 
bietet ſich dazu bis jegt wenig Ausficht. — 

Das Deden Wer die verfchiedenen Beftrebungen, die Reinigung des Zuders zu ver: 
beffern und zu befchleunigen verfolgt, dem kann es nicht entgehen, daß ſich 
alles darum dreht, die zwifchen den Kenftallen befindliche Melaffe zu verdrän: 
gen, und daß eben die Diflüffigkeit der Melaffe der Erreichung diefes Zweckes 
das größte Hinderniß entgegenfegt. Sie zwingt den Fabritanten, die Locale 
fortwährend zu heizen, alfo auf einer Temperatur zu erhalten, welche der voll: 
kommenen Ausfheidung des Zuders entgegen if. Man hat daher das Abflie— 
fen der Melaffe durch mechaniſche Kräfte in einer Weiſe zu bemerkftelligen ge: 

vurd ſucht, die zwar noch zu feinem genügenden Ziele geführt, aber doch ermähnt 

gufeud. zu erden verdient. Chomel in Montreuil sur mer benugte ven Drud der 

Atmofphäre, um die Melaffe aus den Poren des Zuders zu verdrängen, indem 

er die Mündung ber Form oder des Dedigefäßes mit einem Toricelli' ſchen 

Vacuum in Verbindung feste, weiches durch eine Barometerfäule von Melaffe 

hervorgebracht wird. Die Höhe derfelben braucht, bei dem bedeutenden fpec. 
Gewichte der Melaffe, nur etwa 23 Fuß zu fein. 

— Die Vorrichtungen, den Zucker durch Centrifugalkraft zu decken ſind mit 
gutem Erfolg zur Reinigung des zweiten und dritten Products in Anwendung 
gefommen, indem diefe damit fehr rafh vom Syrup befreit wurden. Sie be: 
ftehen aus ſchnell rotirenden aufrechtftehenden Gplindern von Drahtgemebe, mel: 
che den fließenden Syrup hindurchlaffen. An vielen Orten möchte die Nothwen: 
digkeit einer Betriebskraft im Wege ftehen. — 


Stampfzjuder nennt man ein Fabrikat aus geringern Sorten, ge: 
wöhnlich Lumpenzuder, welchem man dadurch einen höhern Preis zu verfchaffen 
fucht, daß man ihm die Korm und das Anfehen der Raffinade giebt. 

Der noch feuchte und mürbe Lumpenzuder wird gefchabt oder fonft mecha: 
nifch zerkleinert, das Mehl der Gleichfoͤrmigkeit wegen durch ein Sieb gelaffen 
und als feuchtes Pulver fhichtenweife in naffe Raffinadeformen eingeftampft. 
Es trifft ſich öfter, daß die einzelnen Schichten nicht feft an einander haften; 
diefes Uebel wird aber vermieden, wenn man das Mehl feucht in brongene oder 
meffingene Raffinadeformen füllt und durch dreimaliges Eräftiges Aufftoßen 
derfelben gegen die Spige verdichtet. 

Die auf diefe Weife gleihfam nachgemachten Raffinadebrode können fo: 
fort gelöfcht und getrodinet werden. Wie ſich von felbft verfteht, darf zu 
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Stampfzuder nur ein Rumpenzuder verwendet werden, der der Raffinade nicht 
merklich an Weiße nachfteht. 

Kandis heißt der Zuder bekanntlich in Form von großen, mwohlausgebil: 
deten zufammenhängenden Krvftallen; e8 gehört aber nicht minder zum Wefen 
des Kandis, daß er aus einem Klärfel bereitet wird, welches mit weniger Koh: 
lenpulver als gewöhnlich geläutert und gar nicht auf die Kohlenfilter gelaffen 
wird. Der Kandig muß mit andern Worten aus gefärbten Kenftallen beſte— 
ben, welche unfenftallifirbaren (Schleimguder) einfchließen, wenn er die foge: 
nannte auflöfende Wirkung bei Affectionen der Schleimhäute der Athemwerk— 
jeuge haben foll, wie fie von ihm verlangt wird. Er kann alſo nie aus geklärs 
tem und gededtem Gut, oder doch nur ausnahmsmeife fo gemacht werden. Um 
aber diejenige Art von Unreinheit und Beigefhmad zu vermeiden, welche die 
Anwendung des Blutes ohne die Koblenfilter nach fich ziehen würde, erfeßt 
man das Blut dur Eiweiß aus Eiern. Man erhält fo ein Klärfel, welches, 
um die fchleimige, Elebrige Befchaffenheit zu vermehren, am beften auf freiem 
Feuer, wenigftens nicht im Vacuum, bei dunfleren Sorten bis zur ftärkften, 
bei helleren Sorten bie zur mäßigen Blafeprobe verkocht und in Eupferne Key: 
ftallifationggefäße gefüllt wird. Die legteren find glattwandig und nad) unten 
verjüngt, damit fich die Kryſtallmaſſe leicht löft. An den Wänden find mehrere 
Reihen feiner Köcher in gleicher Höhe angebracht, durch welche Fäden gefpannt 
werden. Die Deffnungen werden nachher von aufen mit Papier verklebt (oder 
auch mit Blut und Afche, oder Thon verfittet), die Gefäße dann bis über die 
Fäden angefüllt und in eine Art Trodenftube aufgeftelft, deren Temperatur auf 
400 — 500 erhalten wird. Theils durch die Abkühlung des Syrups von feinem 
Siedpunfte auf diefe Temperatur, theils durch die fortgefegte Verdunftung er: 
folgt eine langfame Ausfcheidung von feſtem Zuder in Kroftallen, welche theils 
an der Oberfläche, am meiften aber an den Fäden und Wänden ſich abfegen. 
Diefe Krvftallifation ift nah 6 —8 Tagen beendigt. 

Um den Sprup abzulaffen, ftößt man die Krufte ein und ftellt bie Ge- 
füge einige Zeit aufrecht, bis alles abgetropft ift, und bricht dann die Kryſtalle 
aus, wenn fie getrodnet find. 


2) (Robr:) Zuder aus Runfelrüben. 


Die Culturgewaͤchſe, welche unter diefem Namen fchon feit alten Zeiten Dir Kun. 
in der Landwirtbfchaft als Viehfutter, feit neuerer Zeit auch als Material Be 
Zuderfabrikation eine Rolle fpielen, gehören dem Geſchlecht Beta aus der Fas Bariraten. 
milie der Melden oder Atripliceen an und find zweijährige Pflanzen. Die 
meiften der fehr zahlreichen Varietäten find von Beta cicla abzuleiten; doch ge: 
ben einige Botaniker Beta vulgaris als die Mutterpflanzen der Runkelrüben an. 

Die Kennzeichen diefer Varietäten werden in der Praris allein von der 
verschiedenen Befchaffenheit desjenigen Theils hergenommen, in welchen die 
Bedeutung der Runkelrüben beruht, nämlich der „Rübe« oder des verdidten, 
fleifhigen, unteren Stammes, an mweldyem die eigentlihen Wurzeln angebeftet 
find. Bei der Unterfcheidung der Spielarten kommen alfo in Betradht: die 
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Lage der Ruͤbe gegen den Boden, die Geftalt, der Umfang der Ruͤbe und ihre 
Farbe. 

Die Nübe einiger Runkeln bilder fi unter der Erdoberfläche, bei anderen 
gänzlich über derfelben in der Luft aus, und hat bei noch andern ihre Stellung halb 
in der Luft, halb in der Erde; daher »oberirdifhe«, »unterirdifche« 
Rüben ıc. — Die meiften Runkelruͤben haben eine fpindelförmige Geftalt, die 
bald (mie bei den Mettigen) lang und fchmäler, bald durdy Verdidung kürzer 
und runder erfcheint, beides unter ſehr verfchiedenem Volum nad) beendetem 
Wachsthum; feltener ift die XZellerform, bei welcher der Durchmeſſer die 
Länge überwiegt. — Während das Fleifch bei vielen Nüben weiß ift, erfcheint 
e8 bei anderen violett, orange oder gelb; oft ift das Innere weiß und die 
Schale allein gefärbt. 

As Nebenkennzeichen dienen: die Ausdehnung der Blattkrone, der Ume 
fang der Blätter und ihrer Blattftiele; die Geſtalt der Blätter, ob fie gefräu: 
felt find oder nicht; ihre Farbe, ob fie heil» oder dunkelgrün, ob fie roth einge: 
faßt find, oder nicht u. f. f. 

Schneider man eine Nunfelrübe in der Richtung ihrer Laͤngenaxe in 
zwei Hälften, fo geben die Schnittflächen ein fehr glutes Bild von der Struc: 
tur der Rübe. Man bemerkt zunaͤchſt, daß die Blattſtiele ziemlich tief im 
Körper der Rübe ihren Urfprung nehmen und dort das fogenannte »Herz« 
nämlich eine ziemlich ausgebreitete Region bilden, welche fih durch ihre ſchon 
grünliche Farbe und ihren Reichthum an faferförmigen Gefäßen auszeichnet 
und, ihrem chemifchen Beftand nach, mehr den Blattftielen als der Rübe ange: 
hört. In einer Zone um diefes Herz herum und unterhalb derfelben bis an 
die Spige, ift die eigentliche Rübenfubftanz vertheilt, welche aus concentrifchen 
Schichten aus zweierlei Geweben, von fafrigen Gefäßen und Zellmaffe abwech— 
felnd zufammengefegt ift. Die Zellen enthalten weder Stärkemehl noch kry— 
ftallifirte Salze, fondern nur eine Flüffigkeit, welche vorzugsmeife aus gelös: 
tem*) Zuder beſteht — und zwar die Eleineren Zellen, welche die Fafergefäße 
umgeben, mehr als die größeren, die davon entfernter liegen. Im Gegenfag 
zu den Zellen führen die fafrigen Gefäße, mwenigftens im Herzen, angeblidy 
gar keinen Zuder, enthalten aber Salze in fefter, Ernflallifirter Form. Pa: 
ven fhloß aus feinen Verfuchen, daß in der eigentlihen Nübe die fafrige 
Schicht, welche auch den größeren Theil ausmacht, viel mehr (13 Proc.) Zucker 
enthält, als die Zelfenfchichte (6,8) und daß alfo der Zuder gröftentheils in dem 
die Gefäßbündel begleitenden Gewebe abgefondert wird. 

Wie in anderen Pflanzen, fo find in den Runkelruͤben fehr zahlreiche 
Subftanzen chemiſch unterfchieden und, mit den bereits erwähnten, big jest fol: 
gende aufgefunden worden: 

1) Waffer. 

2) Zuder. Pelouze und Peligot hatten fchon früher behauptet, daf 


*) Naspail fand zwar, daß der Zuder nicht in den gewöhnlichen, eigentlichen 
Zellen aufgelöst, jondern gerade in den Längsgefüßen in felter Form enthalten 
ſei, — hat jedoch die Wahrjcheinlichfeit durchaus gegen fich. 
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die Runkelruͤben Eeinen andern als Ernftallifirten, oder Rohrzucker ehemiſchet 
enthalten. Diefes höchft wichtige Refultat ift fpäter von Pelouze Lerr. 
mittelft der Trommer'ſchen *) Methode beftätigt worden. 

3) 3eltenfubftanz (Gellulofe), Parenchnm der Zellen ıc., welche, in 
vorwiegender Menge vorhanden, die Hauptmaffe der Rübe ausma: 
chen; ferner in geringerer, zum Theil fehr geringer Menge: 

4) Eiweifartige, ftilftoffbaltige Körper. Alle früheren Ana: 
lytiker glaubten, die Runkelruͤben enthielten nur Eiweiß, Hocftetter 
jedoch, der genauere Unterfuchungen angeftellt hat, unterfcheidet: 

a) Eigentlihes Pflanzeneiweiß (S. Tu. 54), gerinnt durch Er: 

hitzen des frifch ausgepreßten Saftes zum Sieden, zu einem mei: 
Ben, nachher grau werdenden Goagulum. 

b) Stidftoffhaltige Subftang, welche fih an der Luft durch einen 
wahren Oxydationsproceß erft röthlich, dann braun, zulegt tinten⸗ 
artig ſchwarz färbt. Diefe Färbung erfolgt nur durch Berührung 
mit der Luft (in einem mit Saft gefüllten Gefäße 3. B. von der 
Oberfläche abwärts) und ift mit einer Niederfchlagung der Sub: 
ftanz verbunden, wovon fie herruͤhrt. Diefe Färbung, welche der 
Rübenfaft mit dem der Aepfel, Kartoffeln ıc. gemein hat, kann durch 
ſchweflige Säure oder deren Salze verhindert werden. Der 
ſchwarze Niederfchlag kann abfiltrirt werden und giebt durch tro= 
dene Deitillation ammoniatalifhe Producte. Er löst fih in Kali 
leicht, wird jedoch nicht wieder von Säuren gefällt, obgleich er in 
verdünnten Säuren nur fehwach löslich ift. 

Diefe ftidftoffhaltige Subftanz ift nicht im Zellengemwebe, fon: 
dern nur in gewiffen Gefäßen der Ruͤbe, fo daß ſich auf einen fri— 
fhen Nübenfchnitt, wenn diefer nicht gequetfcht worden, diefe Se: 
fäße durch den Einfluß der Luft als ſchwarze Punkte abzeichnen. 
Sie wird weder durch Hitze noch durch Kalk coagulirt; Kalkfalze 
(Chlorcaleium) dagegen bilden damit einen weißen Niederfchlag, der 
an der Luft augenblicklich ſchwarz wird. Säuren verhindern das 
Schwarzwerden diefes Stoffes. 

Eine leimartige, ftidftoffhaltige Subftanz, durch Kalk, aber nicht 

durch Chlorcalcium fälldbar. Sie wirkt in einer Loͤſung fchon in 

der Kälte zerfegend auf den Zuder; die Flüffigkeit wird fchleimig 
und milchfäurehaltig. 

Eine ftiftoffhaltige Subftanz, welche wie b) weder durch Kochen 

noch durch Kalk gefällt wird; fie kann durch DBleieffig niederge: 

fhlagen werden. (Nah Schatten ift der Stidftoffgehalt diefer 

Blei⸗Niederſchlaͤge fehr wechfelnd; er erhielt von einem Saft 0,082 

Procent, von einem andern 0,024 Proc., von einem dritten gar 

£einen Sticftoff.) 


ig) 
— 


d 


— 


*) Sie gründet ſich darauf, daß in Gegenwart von Aegfali, alle Zuckerarten das 
ſchwefel ſaure Kupferoryd zu Orydul reduciren, mit Ausnahme des Mohrzuders. 
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Bitte e) Außer diefen, find noch andere ftidftoffhaltige Körper im Rüben 
faft, welche durch feines der vorigen Källungsmittel, aber durch 
falpeterfaures Queckſilber niedergefchlagen werden. 

Diefe ftiftoffhaltigen Subftanzen find nicht immer gleichzeitig noch in 
gleiher Menge im Safte. So erhielt Schatten aus geläutertem Safte 
Niederfchläge mit Bleieffig, welche bei dem einen Safte 0,55 Procent, bei 
einem andern Safte 0,15 und bei einem dritten gar feinen Stidftoff ent: 
hielten. Die beiden erften diefer ftiftoffhaltigen Körper find urfprünglich 
und normal in dem Safte enthalten: wie meit dies bei den übrigen der Fall, 
oder ob biefe nur Zerfeßungsproducte der vorigen find, muß durch weitere Un: 
terfuchungen entfchieden werden. Nur fo viel ift gewiß, daß fie fi ſaͤmmt⸗ 
lich mit der größten Peichtigkeit zerfegen, und unter den Urſachen, welche die 
Ummandlung des Nohrzuders in Zraubenzuder und die damit zufammen= 
bängende WBerfchlechterung des Saftes bedingen, — in erfter Reihe ftehen. — 

Payen fand den Sticftoffgehalt der trodnen Rübe zu 1,11 Procent, 
wovon 1/, auf das Eiweiß kommen fol. Horsford dagegen erhielt aus 
Nunkelrüben, welche durch Trocknen 82, Procent Waſſer abgegeben hat: 
ten, 1,8 Proc. Stidftoff. Unter der fehr mwahrfcheinlichen Vorausfegung , daß 
alle jene ftichftoffhaltigen Materien eimeißartige Körper find, entfpricht dies 
11,54 Procent Albuminoide, d. i. genau 1/, oder 16,6 Procent vom Zuder: 
gehalt. 

5) Pektin. Der Saft der Obftfrüchte und der meiften Wurzelgemächfe 
enthält diefe unter gemiffen Umftänden als Gallerte auftretende, ſtick— 
ftofffreie Subftanz. Der Saft von Aepfeln und Birnen 3. B. gelati: 
nirt fogleih, wenn er nach der Entfernung des Eiweiß durch Kochen 
mit Alkohol behandelt wird. Die fo erhaltene Gallerte, gewöhnlich 
Pektin genannt, enthält nah Chodnew 8,5 Proc. Afche, ift mithin 
£eine einfache Subftanz, fondern ein Gemenge von Salzen gallertbildender 
Säuren. Die weißen Rüben enthalten nach demfelben Beobachter zwei 
Gallertfäuren fertig gebildet, die peftinige Säure — Cy Hy O2 
(reines Pektin) und Ueberpeftinfäure—= CoelligO⸗ beide in Verbin: 
dung mit Kalt, Weiße Rüben, mit Salzfäure digerirt, werden daher 
gallertartig; mit Kalkwaſſer übergoffen wieder holzig; mit Salzfäure aufs 
Neue gallertartig und fo fort. Die Zellenfubftanz, im Verhaͤltniß 
Cs Hz O,, zufammengefegt, Ändert diefe Zufammenfegung nur fehr 
unmerflih, wenn die Gallertfäure durch Kali ausgezogen worden; die 
Menge diefer Säuren muß daher im Verhältniß zur Gellulofe fehr ge— 
ring fein. Sie werden durch ftarfe Mineralfäuren in Zuder umgewan- 
delt und find von diefem Gefichtspunfte aus für die Rüben das, was 
die Stärke in Obft und den Getreidearten. Alle diefe Erfahrungen find 
zwar von Chodnem zunaͤchſt nur für die Meißrüben gemacht worden, 
doch ift mehr als wahrfcheinlich, daß fie auch für die Runkelruͤben Gel: 
tung haben. Braconnot und Kuhlmann glauben annehmen zu 
müffen, daß die Zellenfubftanz der legteren zum größten Theil, ja faft 
ganz aus gallertfaurem Kalk beftehe. 


Die Zuderfiederei. Der Rübenzuder. Die Runfelrübe. 187 


6) Gummiartiger oder f[hleimiger Stoff. 

7) Fett, talgartiges, nebft wachsartigem Stoff (Chlorophyll?). 

8) Sarbeftoffe; ein unbefannter riehender und aromatifcher 
Stoff; ein eigenthümlih Eragend f[hmedender, den Schlund 
reizender Stoff. 

9 Anorganifhe Beftändtbeile Die von Horsford unterfuchte 
Rübe von 824/, Proc. Waffer hinterließ 5,02 Proc. Afche der trodnen, 
oder 0,89 Proc. der frifhen Nübe; alfo auf 100 Th. Zuder 71/, Th, 
Mineralfubftanzen. Hochſtet ter fand bei einer Ruͤbe: 


bei dem abſo— trockne 
luten Gew. Subſtanz Aſche. 
1) aus gutem Gartenland — 1,5 Pfd. — 17,6 Proc. — 0,97 Proc. 
2) dem Oderbruch . .„ —22,5 » — 120 » — 1,70 » 
3) Lehmbodten . . . „— 2% » — 198 » — 0,917 * 
4) Sandboden. . . „— 1% » — 172 » — 054 » 


Die Menge der organifchen Beftandtheile fteht alfo in umgekehrtem Ver: 
bältniß mit der Fruchtbarkeit des Bodens und mit der Größe der Rüben. 
Bon der Afche find 70 bis 80 Proc. auflöstich und beftehen aus Eohlenfau: 
tem, [hmwefelfaurem, falzfaurem und phosphorfaurem Kali und 
Natron. Der unlösliche Theil befteht aus Eohlenfaurem und phosphor: 
faurem Kalk und Bittererde, aus Eiſenoxyd und Kiefelerde. 

Die Eohlenfauren Salze find durch Einäfcherung der klee-, Apfel: und 
gallertfauren Salze hervorgegangen. Die größten Verfchiedenheiten finden 
ſich in Betreff der falpeterfauren Alkalien. Bei Rüben aus magerem 
Boden fehlen fie oft ganz, während fie im entgegengefegten Falle, wie bei Nr. 2. 
in beträchtlicher Menge auftreten. 

Mir geben hier, der befferen Ueberficht wegen, die mehrfach erwähnten Me: 
fultate von Horsford, ergänzt durch die von Kroder, im Ganzen wieder: 


Runkelruͤbe bei Gießen gewachſen: 


friſch trocken 

Eiweißartige Koͤrpe. 204 — 115 

Zucker .. ..12,26 — 68,8 
Celluloſe und die übrigen ftiditoff: 

freien Körper > 2 2 22. 356 — 146 

Mineralifche ——— 2.0.6089 — 5,0 

MRafr . . . ... 82,25 — — 


100,00 99,9 


Man nimmt allgemein an, daß der Saft der Ruͤben Ammoniakſalze ent: 
halte, und hat fogar die Erklärung der Erfheinungen bei der Läuterung vor: 
zugsweiſe auf das Vorhandenfein diefer Zalze gegründet. Dies beruht auf eis 
ner irrigen Folgerung aus der an und für ſich richtigen Beobachtung, daß der 
Rübenfaft während und nach der Läuterung Ammoniak entwidelt. Weder 
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— Ruͤbenſaft, noch Ruͤbenbrei, noch Ruͤbenſchnitte entwickeln mit Kalk in der 
Kaͤlte Ammoniak, ſelbſt vermittelſt Durchleiten von Waſſerſtoff konnte mit 
Salzſaͤure kein Ammoniak verdichtet werden, auch nicht nach vorhergegangenem 
Kochen; dies geſchieht aber ſogleich, wenn man Salmiak zuſetzt. Ebenſo wenn 
der Saft mit Alkali, oder Kalk erhitzt wird. Iſt dieſe Ammoniakentwicklung be— 
endigt, fo kann fie aufs Meue hervorgerufen werden, wenn der Saft inzwiſchen 
einige Stunden ſteht; aus 10000 Ih. Saft erhielt man 3,3 Ih. reines Am: 
moniak, d. i. beiläufig 3 -Proc. der ſtickſtoffhaltigen Materie. Die Ammoniat: 
entwidiung ift demnad keine Abfcheidung von fertig vorhandenem Ammoniaf 
aus deffen Salzen; fondern vielmehr eine Bildung, oder Erzeugung von Ammo— 
niak durch die Einwirkung der Alkalien, oder des Kalks auf diejenigen ſtickſtoff— 
haltigen Subftanzen des Saftes, welche weder durch Kalt noh durch Siedhitze 
gefällt werden. (Hochſtetter.) 

Um zu wiſſen, welche Abweichungen in dem qualitativ chemifhen Be 
ftand der Rüben vorftommen, um zu mwiffen, ob einige der bezeichneten Stoffe 
in dieſer Art fehlen, in jener vorhanden find, müßte man zahlreihe Analpfen 
zur Vergleihung haben. Die Stelle diefer fehlenden Analyſen wird aber eint: 
germaßen durch die umfaffenden Erfahrungen der Rübenzuder : Fabrikation er: 
fegt, welche mit Beftimmtheit zu erkennen geben, daß die nämlichen Stoffe 
im Mefentlichen allen Runfelrüben gemein find. Defto bedeutender, ſowohl an 
fich als für die Praris, find aber die Abweichungen in dem gegenfeitigen Ge: 
wichtsverhältniß der angeführten Beftandtheile, fo daß man faum zwei Rü: 
ben finden möchte, welche bei der quantitativen Analnfe ein völlig gleiches Er: 
gebniß liefern. Den beftehenden Erfahrungen zufolge find diefe Abweichungen 
bedingt: von der Art oder Spielart der Rüben; vom Boden, Klima, Jahr: 
gang und Witterung; von der Gultur; von dem Zuftand der Reife oder dem 
Alter und zumeilen von zufälligen, nicht regelmäßigen Einflüffen. 

ungleid in den In der Zuderfabritation haben folgende Spielarten bis jegt Anwendung 
Men gefunden: 1) die große Feldrübe (disette der Franzofen), mit weißem Fleiſch 
und weißer Schaale. Einige Abarten zeigen auf dem Querfchnitt abmwechfelnd 
rofenrothe und weiße Ringe. Die Blattftiele find weiß. Sie erreicht unter 

allen die bedeutendfte Größe, bis zu 25 Pfd. und mehr. Eine von Pommier 

im Departement Bois le Comte bei Vitrn gezogene Nübe wog 26 Pfd., eine 

von Fafanette wog 28 Pfd., eine von Vilmorin gezogene fogar 34 Pfd. 

Sie waͤchst ſtark über die Bodenfläche. Ihr Saft hat ungefähr 60 B. 2) Die 
fhlefifhe Ruͤbe; in der Regel mit weißem Fleifch, zuweilen auch mit rofen: 

rothen Ringen. Mehr birn: als fpindelförmig. Sie ift Eleiner als die vorherges 
hende, geht weniger tief und erheifcht daher feine fo tiefgehende und Eoftfpie: 

lige Bearbeitung des Bodens. Sie ift nicht gerade faftreih, aber hart 

und daher (obwohl ſchwieriger zu reiben) weniger empfindli gegen medhya: 

nifhe Verlegung und Froft, welche Leicht Fäule erzeugen. Ihr Saft ift 

fehr zuderreih, zeigt 7 — 100 B. und ift, in Folge feiner Reinheit am 
leichteften auf Zuder zu bearbeiten. 3) Die gelbe Runfelrübe, ebenfalls 
birnförmig und von mittlerem Umfang. Blattſtiele nicht weiß, fondern 
gelb=grün, Hat fehr weiches Fleiſch und liefert einen Saft von 5 — 70B. 
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4) Die fibirifhe Rübe, zuerft von Reihenbacd empfohlen, ftammt aus güemifder 
Großrußland, wo fie zu Viehfutter gebaut wird. Sie ift tellerförmig und voͤl- "ren 
lig oberirdifch, daher viel weniger tiefgehend als alle übrigen und am leichteften 
zu eultiviren. Sie ift wegen ihres oberirdifchen MWuchfes bei weitem am leich: 
teften zu ernten, was befonders bei ſchwerem Boden von Wichtigkeit if. Durd) 
ihre Tellerform befchattet fie den Boden beffer und hält ihn länger feucht. Sie 
foll weicher und leichter zu zerreiben fein als die fchlefifche, und 1% bie 14 mehr 
Saft liefern von beinahe gleihem Zudergehalt (Reichenbach); entfchieden da: 
mit in Widerſpruch fliehen Heremann’& Angaben, nady welchen ihr Zuderge: 
Halt beträchtlich geringer ift, als der der fchlefiihen. Weitere, befonders in 
Den Fabriten gemachte Erfahrungen müffen darüber entfcheiden. Die fibirifche 
Mübe reift um 14 Tage früher, man kennt eine weiße und eine rothe Abart. 
Sie zeichnen ſich endlich durch eine ſchwaͤchere Entwidlung der Blätter aus; 
in Folge davon ift die Infertionsftelle der Blattftiele, oder das Herz meniger 
umfangreich und der zuderleere Kopf der Ruͤbe Eleiner. 

Diefelbe Eigenfchaft hat die fogenannte Quedlinburger Rübe, melde 
im Magbdeburgifchen viel verarbeitet wird; fie kommt, nach Simens, allen Ruͤ— 
ben mit röthlicher Schaale und ſchwacher Blattkrone zu, welche lange, dünne, 
oberhalb mit einem fcharfbegrenzten rothen Rand verfehene Blattftiele haben. 

Unter den genannten Spielarten bat die ſchleſiſche Ruͤbe von Seiten der 
Fabritanten den meiften Beifall und wird am häufigften für die Zudergemin- 
nung gebaut, befonders in Frankreich. Dies beruht‘ nicht auf dem abfoluten 
Zuderreihthum, fondern auf dem Zufammentreffen von mehreren Eigenfchaf: 
ten, welche gleichviel Einfluß auf die Fabrikation haben, insbefondere dem 
Reichthum des Saftes an Zuder, möglichfter Reinheit des Saftes an Salzen 
und anderen fremden Stoffen, welche den Zuder im Berlauf des Siedens ver: 
ändern, entwerthen und die Fabrikation erſchweren — und endlich der Halt: 
barkeit gegen Fäulnif, welche möglih macht, die Rüben für die Dauer der 
Saifon mit dem geringften Verluft aufzubewahren. 

Aus den vorhandenen Erfahrungen haben ſich — was den Einfluß des Ent: 
mwidlungszuftandes auf die Güte der Ruͤbe betrifft — einige beftimmte und ſehr oge 
wichtige Regeln herausgeſtellt, welche ſich auf die Groͤße und das Alter der Ruͤbe 
beziehen. Bei einer und derſelben Art oder Abart nimmt die Waͤſſerigkeit des Saf— 
tes mit dem Gewicht der Ruͤbe zu, oder was daſſelbe iſt, der Zuckergehalt fuͤr 
gleiche Gewichtsmengen Ruͤbe ab. So fand Herrmann: 





in der 
| in ber ſchleſiſchen Runfelrübe —* Rübe 







den Zuckergehalt nach Proc. . 5,1 
bei einem Gewicht der Rüben von 


Ungen . 6 
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Im europäifchen Rußland, bis zum 56° n. B. enthalten die Rüben von: 
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Spemitcer 4 — 8 Ungen Gem. — 10 — 13 Proc. Zuder, 
: 8 — 16 ” ” — 9 — 12 ” „ 
wi sahen a 
DM sn 1 eh 
zu Tobolsk in Sibirien die Rüben von 16 — 19 Unzen 44, Procent 
Zuder. 


ern Ferner hat Peligot gezeigt, daß die Rüben in allen Epochen ihres 

fe Machsthums, mit Einfluß der Vlüthenzeit, ein gleiches Verhaͤltniß des Maf: 
fergehaltes zu den feiten Beftandtheilen hat, daß alfo halbwüchfige und ausge: 
machfene Rüben, blühende und nichtblühende Rüben nahe gleichviel Nüd: 
ftand beim Trocknen hinterlaffen. Mit der Periode der Samenbildung 
dagegen vermindert fich diefer Ruͤckſtand raſch, mie folgende analptifhe Belege 
zeigen: 








Feſter Waſſerge⸗ Zuckerge⸗ 
Gewicht. — ückſtand. halt. helt. 
Proc. Proc. | Proc. 


der Müben. | Grnte. 





Standort und Zuftand | Datum der 22 RE 
| 
| 
| 






Botan. Garten in Paris | 2. Aug.  20—25 Grm. : 5,0 
Reife Rübe (ſpät gefäet) | 29. Ichr. 0,3 Gr. ), 5,9 
Botan. Garten in Paris | 7. Sept. 800-900 Gr. 10,0 90,0 73 
Örenelle . 7. Aug. 300 Gr. 15,5 84,5 8,9 
Botan. Garten in Paris | 26. Sept. | 80—100 Gr. 15,1 84,9 10,0 
» » =» 9. Novbr. 150 Gr. 14,7 85,3 — 
Meife Rübe, v. Grenelle 15. Novbr. — 19,6 80,4 14,4 
In Blüthe ftehende Rübe — 200 Gr. 16,5 83,5 98 
In Samen ftehende, Zuge | 
jährige Rübe . . | — - 5,9 94,5 0 





Aus den Ziffern der legten Golumne geht hervor, daß der Zudergehalt 
der Rüben fi mit dem Wachsthum derfelben allmählich mehrt und in einem 
gewiffen Zeitpunkt vor der Reife feinen Höhepunkt erreicht, um von da ab mit 
der Samenbildung wieder zu verſchwinden. Infofern die Summe der felten Be: 
ftandtheile ungefähr gleichbleibt, muß man fchließen, daß (abgefehen vom Zucker) 
vor der Reife ein gemiffer Beftandtheil abnimmt und nad) der Reife ein anderer 
(Holzfafer?) zunimmt. Mas man bier bei den Rüben in Beziehung auf 
den Zuder die Reife nennt, ift in chemifcher Beziehung ganz verfchieden mit 
der gleichnamigen Entwidlung des Zuders der Früchte, welcher nicht von allem 
Anfang an vorhanden ift, fondern mehr mit einmal in einer beftimmten und 
fpäteren Periode auftritt und in beftimmter Beziehung zu den Pflanzenfäus 
ren fteht. 

— Die Cultur uͤbt ihren ſehr bedeutenden Einfluß vermittelſt der Auswahl 
des Bodens, der Fruchtfolge und der Duͤngung aus. — Ein ſchwerer, feſter 
Boden vertheuert die Bearbeitung, erſchweret die Ernte und zwingt die Ruͤ— 
benwurzel mehr Nebenaͤſte und Zweige zu treiben, welche die Reinigung er: 
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ſchweren und fehr ungern gefehen find. Ganz leichter Sandboden giebt dagegen 
zu geringen Ertrag. ine gute Bemwirthfhaftung muß daher zmwifchen beiden 
Ertremen die paffende Mitte fuchen, alfo 3. B. einen leichten Thonboden 
und die Abart der Rüben wenigitens nach den gegebenen Umftänden auswählen. — 
So fehr ein gemwiffer Humusgehalt des Bodens das Gedeihen der Rüben be: 
fördert, fo gewiß ift doch eine zu ſtarke, oder zu frifhe Düngung dadurch 
nachtheilig, daß die Rüben alsdann zu viel Salze aufnehmen, melde die Ver: 
arbeitung des Saftes, nach theuer bezahlten Erfahrungen, ungemein erfchmweren. 
Darum ift es überall Regel, nach der frifchen Düngung wenigftens eine, ges 
möhnlich zwei, felbft drei Ernten anderer Art, den Rüben vorausgehen zu laſſen. 
Zum Düngen unmittelbar, wählt man Aſche und Ähnliche Abfälle, welche durch 
ihren Gehalt an mineralifhen Subftanzen wirken und nicht, wieder Stalldünger, 
die fticftoffhaltigen Beltandtheile der Gemäcyfe vermehren. Es ift ebenfalls 
von Einfluß, ob man die Rüben unmittelbar auf den Ader fäet, mas das 
gewöhnliche ift, oder dahin ausfegt, weil davon die frühere oder fpätere Reife 
der Ernte fehr abhängt. Nah. Köchlin gewinnt man zwei Monate an der 
gewöhnlihen Dauer der Reife, wenn man die Pflängchen unter Glasbeeten 
zieht, alfo treibt und dann im März ausfegt. Sie erreichen dadurch, wenn 
man fie völlig auswachſen läßt, ein Gewicht bis zu 30 Pfund und die Hek— 
tare Land foll dem Gewicht nad) vier (?) mal mehr als gewöhnlich liefern, mo 
man in geringen Jahren mit 50,000, in guten Jahren mit 80,000 Pfund 
von der Hektare fehr zufrieden ift. 

Die Ruͤbe bedarf Feuchtigkeit (befonders in der erften Zeit) mit MWärme, 
wenn fie ſich zu genügendem Umfang und guter Qualitat entwideln foll. 
‚Ein Ueberfluß von Feuchtigkeit wird fehr rafch von der Nübe aufgenommen, 
man hat in einem Fall beobachtet, daß der Gehalt des Saftes nad) Regen in 
wenigen Tagen um 20 B. fich verrhinderte. Zu trodne Witterung vermehrt 
den Zudergehalt des Saftes, vermindert aber den der Ernte, meil fie die Ruͤ— 
ben nicht zu gehörigem Umfang machfen läßt; zu naffe Witterung hindert 
zwar das Wachsthum nicht, vermindert aber gleichfalls den Zudergehalt der 
Ernte, meil fie den des Saftes vermindert. Daher der Nachtheil in Jahr: 
gängen von ertremer Witterung; Crespel erhielt bei gleicher Methode der 
Kabrikation im Jahre 18%, 8 Proc., im folgenden Jahre nur 61/, Proc. kaͤuf⸗ 
Lichen Zuder. 

Man kann als einen allgemeinen Uebelſtand, der mit dem Clima zuſam⸗ 
menhängt, das fpäte Reifen der Rüben binftellen, wodurd die Ernte in bie 
naffe Jahreszeit fält. in Himmelſtrich wie das füdliche Frankreich ift in der 
Beziehung geeigneter, als der von Nordfrankreich und Deutfchland. 

Unter den zufälligen Einflüffen, melde die Rübenernte mitunter bedros 
hen, verdient die im Jahre 1846 von Kuhlmann und Payen in Frank: 
reih und Belgien beobachtete Ruͤbenkrankheit Erwähnung. Bei den davon 
befallenen Rüben zeigen fi, während die Blätter welt und hinfällig werden, 
rothbraune Flecken an der Schaale, welche fich allmählicy über die ganze Ober: 
fläche ausbreiten und zugleih nad Innen fortfchreiten, wobei das Fleiſch hart, 
holzig, der Saft fpärlich, arm an Zuder wird und eine alkaliſche, ftatt der 


Chemiſcher 
eftand. 


Einfluß 
der Eujrur; 


des Wetters. 


Krankbeit 
der Rüben, 
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normalen fauren Reaction annimmt. Der Zuder verliert feine Eigenfhaft 
zu Erpftallifiren und der Saft beurkundet feine Entartung während der ganzen 
Verarbeitung dur fein übles Verhalten, befonders beim Verkochen, durch 
geringe Ausbeute und fchlechtes Product. Die mikroſkopiſchen Unterfuhungen 
haben die vollftändige Analogie diefer Erfheinung mit der Kartoffeltrankheit 
aud in der Gegenwart einer pilgartigen, aus Körnern und Faͤden beftehenden 
Vegetation dargethan. Wie diefe Pilze — Wefen, die doch durch Siedhitze 
getödtet werden—in den fertigen Zuder übergehen koͤnnen, wo fie, nah Payen, 
förmliche Höhlen in die Brode einfreffen, ift ſchwerer zu begreifen. 

Ein ebenfalls bemerfenswerther Ball, welcher zu erkennen giebt, wie nach— 
theilig Kochſalz dem Budergehalt werden kann, ijt bei der Saline Nau— 
heim vorgefommen. In Folge des Fruchtwechfels war ein Feld, vor der Fronte 
der Gradirhäufer gelegen, mit Rüben beftellt worden, melde zu Sprup als 
Surrogat des Fäuflihen Zuders in der Haushaltung beftimmt waren. Man 
erhielt eine Ernte von gutem Ausfehen, abereinen kaum füßen, fadefchmeden- 
den Saft. Dffenbar hatte das Kochſalz, welches in Menge durch die, mit 
dem Wind fortgeführte Soole, die Felder durchdringt, auf den Zuder gewirkt, 
mit dem es bekanntlich eine Erpftallifirbare Verbindung bildet. — 

Bei der Gewinnung des inländifchen Zuders find zwei große Gewerbe in glei: 
chem Grade betheiligt: die Landwirthſchaft und die davon abhängige Ruͤ— 
benzuderfabritation im engeren Sinne. In diefem Abhängigkeitsverhältnif 
liegt nun ein fehr großer Theil der Schwierigkeiten, womit diefe Induftrie bei 
der ohnehin ſchweren Goncurrenz mit dem Galonialzuder zu kämpfen bat. 

Berhättnik ter Zur gehörigen Würdigung diefes Verhältniffes muß man erwägen, daf 
Rubenuter- der Zuderfabritant zunächft nicht das Intereffe hat, aus einer gegebenen Bo: 
vankurrıp, denfläche eine möglichft große Menge Zuder vermittelft Rüben zu ziehen; ihm 
ſheft. iſt — bei dem gegenwärtigen Stande der Fabrikation und deffen inneren Unvoll: 
kommenheiten — nody mehr daran gelegen, einen Saft zu erhalten, in welchem 

der Zuder am reinften, d. h. in möglichit geringem Grade. mit denjenigen Bes 
ftandtheilen begleitet ift, welche feine Darftellung unficher und ſchwierig mas 

chen. In der Wahl: einen hoben Zuderertrag per Morgen aus der großen Waffer: 

maffe eines fchwächeren und mit Salzen überladenen Saftes, welche beide auf die 
Schleimjuderbildung wirken und mit der Krvftallifirbarkeit den Werth des Zuders 
mindern ; oder einen geringeren Zuderertrag per Morgen aus einem ftärferen und 

reineren Saft auszufcheiden, welde einen fichern und regelmäßigen Be 

trieb verbürgen — fann ein intelligenter Fabritant nicht zweifelhaft fein. 

Denn feine wahre Aufgabe befteht nur darin, von einer gegebenen Boden» 

fläche mittelft der darauf wachfenden Rüben nicht bloß moͤglichſt viel Zus 

der zu ziehen, fondern möglichit viel Zuder als handelsrehte Waare, 

d. h. kryſtalliſirten Zucker, darzuftellen. Von diefem Gefichtspunfte aus 

ift es Mar, daß fich der Fabrikant bei unreinem und verdünntem Saft 

von diefem Ziel entfernt, meil die größere Maffermaffe und die Salze, womit 

er überladen ift, die Fabrikation Eoftfpieliger machen, auf die Schleimzuder: 

bildung wirken, Melaffe erzeugen und einen großen Theil des Zuders ent: 
werthen. Stets muß ein Theil des Zuders, der gleichfam als latent zu be: 
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trachten ift, für die Gewinnung des andern geopfert worden und zwar ein um 
fo größerer Theil, je unreiner der Saft ift. 

Daher ift es erflärlih, daß ſich ein. abfolut größerer Ertrag an Zuder 
doch als der Eleinere realifiren Fann, und einleuchtend,, daß die Frage des deut: 
fhen Zuderbaues fehr mefentlih eine Frage des Rübenbaues if. Darum 
wird es immer ſchwerer halten, bis der reine Landwirth das ntereffe des 
Zuderbetriebs gehörig erfaßt und in diefem mohlverftandenen Intereffe dem 
Fabritanten in die Hände arbeitet, der darunter um fo mehr leidet, als (mie 
aus dem Obigen hervorgeht) die Wechfelfälle ungemein zahlreich find, die ihn 
mit Rübenernte von nicht geeigneter Qualität bedrohen. Darum ziehen es 
endlich die meiften Fabrikanten vor, ihren Nübenbau felbft zu betreiben, trog 
des dadurch erhöhten Pachtzinſes. 

Die Fortſchritte der inländifhen Zuderinduftrie find alfo direct von den 
Fortfchritten des Rübenbaues, ihrer naͤchſten Bafis, bedingt; aber dadurch und 
durch die noch immer fehr mangelhafte Fabrikation felber, wird diefe Induftrie 
in große Abhängigkeit von dem Zoll verfegt, der fie gegen die Goncurrenz mit 
dem Colonialzuder abfichtlic oder zufällig ſchuͤtzt. 

Die Refultate einiger Unterfuchungen über den chemifchen Beftand der Ueber de 
Runkelruͤben find bereits oben S. 187 angeführt worden. -wneenn 

Bei der Ermittelung des Zudergehaltes der Rüben hängt das Refultat 
durchaus von der Methode ab. So fand Hermbftädt 4,5 Proc. Ernftallifir: 
baren Zuder und 3,5 Proc. Schleimzuder; feit man jebod den Zudergehalt 
entweder mitteljt der Gährung, oder vermittelft Ausziehen mit ſtarkem Wein— 
geift beftimmt, hat man nur Ernftallifirbaren Zuder gefunden und übereinftim- 
mendere Refultate erhalten, wie aus folgender Zufammenftellung erfichtlidh: 





Hode | Herts 









Kroder. 


z 
ur 
=» 0 
Go 
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ſtätter. |mann. 












Kryſtalliſirbarer Zuder . | 10,0 114,4 10,6 |10,5bis11|95i812 12,2 
Beltin (mit Spuren von 
Gummi einer fiditoff: 
baltigen Subſtanz und 
Salzen)... +... 


Holzfafer und Eiweiß .. 








100,0 





Die im Saft gelösten Beftandtheile find nah Hochſtaͤtter: 


Zude . . +. 83,6 — 86,3 
Organifche Subftan; durch Kit fällsar 80 — 75 

» » »  Bleieffig » 0,7 — 0,9 
GibE un een u 


100,0 — 100,0. 
I. 13 
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In mittleren Durchſchnittszahlen ausgedruͤckt enthielten alfo die Rüben: 
10 Proc. Zuder 
3 » Peektin, löst. Salze, ıc. 
33 » Maffer 
96 Proc. Saft 
4 » Eimeiß, Holzfafer, unloͤsliche Salze 
100 Proc. 


Der Saft der Runkelruͤbe ift ebenfo wie der Zuderrobrfaft der Gährung 
unterworfen und zwar am meiften und gemöhnlichften der ſchleimigen Gaͤhrung. 
Es wird dabei auf Koſten des Zuckers Mannit (— C, H,, O,) und ein mit 
Meingeift fällbarer Schleim gebildet, der dem arabifhen Gummi in Anfehen 
und Zufammenfesung fehr ähnlich if. Seine Analvfe ergab 41,45 Procent 
Kohlenftoff, 6,1 Proc. Wafferftoff und 52,44 Sauerftoff (Kirher). — Nach 
Fremy und Boutron bildet ſich in den getrockneten Rüben, auf Koſten ib- 
res Zuderg, durch eine langfame Umfegung Milchſaͤute. 

Aufbewahrung Eine nicht minder reihe Quelle von Schwierigkeiten, als die bereits er- 
ar paͤhnten, liegt für die Zuckerfabriken in der Nothwendigkeit, die Rüben für 
die Dauer der Fabrifationsperiode, alfo von Anfang October big Februar oder 
März, aufzubewahren. Bei einem Pflanzentheil, der viermal mehr MWaffer 
als fefte Theile und unter bdiefen Stoffe enthält, die fi fo außerordentlich 
leicht, zumal in verbünnten Pöfungen, zerfegen, mie Zucker, Eiweiß ꝛc. — ift 
diefes eine nicht gerade leichte Aufgabe. Diefe Aufgabe wird dadurch erfchrvert, 
daß der Fabrifant nicht nur für die Erhaltung der Rüben überhaupt, fondern 
ausdruͤcklich für die Erhaltung des Saftes in einem Zuftand der leichten Bearbeit: 
barkeit, wie bei frifhen gutgearteten Rüben, zu forgen hat. Es koͤnnen naͤm— 
lich Nüben in dem Beginn einer Zerfegung, in einem Veränderungszuftand be: 
griffen fein, in welchem fie für die Viehfltterung noch vollfommen geeignet, aber 
für die Zuderfabrikation ein fehr fehwieriges, halbbrauchbares Material find. 

Man hat im Allgemeinen mit zwei zerflörenden Einflüffen zu kämpfen: 
mit dem Froſt und mit der Faͤulniß. Letztere wird mwefentlich befördert und 
befchleunigt: durch Mangel an Luftwechſel und durch Verlegungen oder Quet: 
fhungen, welche (3. B. durch unvorfichtiges Ausftechen bei der Ernte und un— 
achtfames Umladen) leicht vorkommen. 

Nach dem gewöhnlichen, Älteren Verfahren legt man auf dem Felde Gru⸗ 
ben an, in welche die Rüben eingefchichtet und dann mit Stroh und einer 
bieten Lage Erde bedeckt werden. Eine Tiefe von 4—5 Fuß ift am paffendften, 
weil bei größerer Tiefe das große Gewicht der oberen Schichten, die Rüben ber 
unteren Schichten befhädigen würde. Um den Luftwechſel herzuftellen und zu er: 
halten, werden ber Länge nach fhmale Gräben im Boden der Grube ange: 
bracht und in die Gräben in beftimmten Abftänden mit Stroh umwidelte 
Pfähle aufgeftellt, um welche herum die Rüben eingefegt werden; zieht man 
diefe Pfähle nachher heraus, fo bleiben ſenkrechte Kanäle übrig, welche mit den 
Gräben im Boden in Verbindung ftehen und wie Kamine wirken. 

Wenn man biefelbe Grube mehrmals hintereinander benugt, fo kann es 


Zuderftederei. Mübenzuder. Wachen der Rüben. 195 


ſich leicht ereignen, daß die zurüdgebliebenen und mittlerweile in Fäuini gesAufsewahrung 
rathenen Abfälle und Ueberbleibfel den gefammten neuen Vorrath in furzer ze 
Zeit in Faͤulniß verfegen und zerftören. Infofern die Veränderung des Zuders 

in den Rüben. meiftens durch die Orndation ihrer ftiftoffhaltigen Beitandtheile 
veranlaßt wird, muß die Schweflung der Nüben, d. h. die Imprägnation der: 

felben mit fchmwefliger Säure ein rationelles Mittel genannt werden, welches 

ſich auch durch die Erfahrung bewährt hat. 

Einige der befferen Fabriken haben angefangen — und zwar mit gutem 
Erfolg — anftatt der Gruben, bededte Magazine über der Erde anzulegen. 
Obgleich Eoftfpieliger in der Anlage, follen fie fich doch durch beffere Erhaltung 
der Rüben in Folge von vollfommnerem Luftwechfel bezahlt machen. 

Keine von beiden Arten der Aufbewahrung ift bisjegt genügend; in bei: 
den Fällen verlieren die Rüben merklih an Werth. Es haben ſich daher viele 
Sachverftändige damit befchäftigt, diefe Aufbewahrung der. Rüben im natuͤr— 
lichen Zuftande zu umgehen. Am wichtigften ift in der Beziehung die Me: 
tbode von Schuͤtzen bach geworden, die Nüben unmittelbar nach der Ernte in 
Schnitten zu trodnen, troden aufzubewahren, und als trodner Vorrath zu ver: 
arbeiten, wovon am Schluß diefes Abfchnittes die Mede fein wird. Das 
Schwarzmwerden der Nübenfchnitte beim Trocknen foll nach Lirac durch Be: 
ftreuung derfelben. mit Kalt, nah Korbin Janfon mit Koblenpulver ver: 
bindert werden können. Diefe Mittel, vorzüglich der Kalk, nuͤtzen noch mehr 
dadurch, daß fie der Milchfäurebildung entgegenwirken. 


Darftellung des Zuders aus Rüben. 


Sie zerfällt in die Gewinnung des Saftes, welche a. das Mafchen, 
b. das Zerreiben und c. das Auspreffen der Nüben umfaßt; und in die Ge: 
winnung des Zuders aus dem Saft, melde nacheinander d. in der 
Läuterung, e. der erften Filtration und dem Eindampfen, f. in der zweiten 
Filtration oder der Klärung des Saftes und dem Verkochen des Klärfels und 
g- in der Krvftallifation des Zuders befteht. 


A. Gewinnung des Saftes. 
a. Das Waſchen. 


Weil der Zuder («Saft) nur in dem eigentlichen (gefunden) Rübenkörper 
enthalten ift, fo muß man, um reinen und reichen Saft zu erhalten, alle an: 
bängende Erde und Sand nicht nur, fondern auch die Faferwurzeln, alle ange: 
ftoßenen und faulen Theile und endlich das Herz entfernen. Die Murzelfafern 
werden nun meift fhon bei der Ernte meggenommen und das Ausitechen des 
Herzens, als zu umftändlich, gewöhnlich unteriaffen; fo daß fich die Worberei- 
tung der Rüben in der Negel auf das Abwafchen von Erde und Sand be: 
fhränet, welche für die Reibeapparate in hohem Grade verderblih, auch den 
Saft unnöthiger Weiſe verunreinigen würde. 

13* 
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Eramrennews Das Reinigen der Rüben, mas fonft aus der Hand mit ftumpfem Be: 


Ayrarar 


fen gefchah, wird jegt allgemein durch eine Mafchine, die nach ihrem Erfinder 


fogenannte Champonnois’fhe Wafhtrommel, Fig. 30 und 31, (f. 


N 






Big. 30. 





ala 


Seite 197) bemwerfftelligt. 


Der Haupttheil ift die 11 


8. b. (8,8 8. rb.) lange u 
3,6 8.5. (2,9 $. rb.) meite 
Trommel oder Hohlmalze 
b,b. Auf der Are e ber: 
felben find zwei Räder, je 
des mit vier Speichen A 
aufgezogen; auf diefe wer: 
den 1%, Zoll ſtarke ſchmale 
Patten (gleihfam Dauben, 
welche die Erumme ber: 
fläche der Trommel bilden) 
in einem Abftand von 1 bis 
11/, Zoll nebeneinander ge⸗ 
reiht und mit Reifen befe: 
ftigt. Ein Laufband, welches 
die Melle der Betriebsfraft 
mit der Molle f verbindet, 
bewegt das Ganze um feine 
Ure. Die Trommel ift bis 
auf faft die Hälfte ihres 
Durchmefferd in ben mit 
Waſſer gefüllten XTrog c 
eingetaucht. Die durch den 
Rumpf a eingebrachten Rü: 
ben werden daher durch dıe 
Bewegung der Trommel 
unaufhörlih auf eine ge 
wiffe Höhe gehoben, um 
dann Über fich felbft zurüd: 
zufallen. Da diefes Ueber: 
und Durcheinanderrollen un: 
ter Maffer gefchieht, fo 
fcheuren ſich die Nüben da: 
durch volllommen aneinan- 
der ab; der Schmug läuft 
durch die Zmwifchenräume der 


Latten mit dem Maffer ab — melches deshalb von Zeit zu Zeit erneuert wer: 
den muß — während die reinen Rüben an dem vordern Ende der Trommel 
austreten. Die Kortbewegung der aus dem Rumpf a kommenden Rüben nad 
der Fänge der Trommel erfolgt von felbft durch die gelinde Neigung ber Are; 
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dig. 31, am entgegengefegten Ende 
angekommen, werden die Nü: 
ben durch eine fehraubenför: 
mig gebogene Art Scyaufel 
i erfaßt, gehoben und auf 
den geneigten Yattenroft.d d 
herausgeworfen; 9 9 find 
Sprigbretter. Man fieht, 
daß die Mafchine fich ihrer 
Mirkungsmeife zufolge nur 
mit mäßiger Geſchwindigkeit 
bewegen darf. 


b. Das Zerreiben. 


Aus Gründen, welche 
— bereits bei der Staͤrkege— 
winnung eroͤrtert worden, 
iſt es nothwendig, um das Auspreſſen gehoͤrig wirkſam zu machen, zuvor die 
Zellen, welche den Zuckerſaft enthalten, ſo vollſtaͤndig wie moͤglich zu oͤffnen. 
Dies geſchieht durch Zerreißen, indememan die Ruͤbenmaſſe durch Zerreiben in 
Brei umwandelt. Das bloße Zerſchneiden in Wuͤrfel oder Scheiben iſt durchaus 
für die Preſſung unzureichend. Gute, geſunde Rüben koͤnnen nach dem Wa— 
ſchen ohne weiteres verarbeitet werden; hat man dagegen mit einem durch An— 
ſtoßen oder langes Aufbewahren beſchaͤdigten Vorrath zu thun, ſo iſt es uner— 
laͤßlich, die fauligen und morſchen Stellen vorher auszuſchneiden, weil ſie einen 
verdorbenen Saft enthalten, der den geſunden Saft mit reißender Geſchwin— 
digkeit ebenfalls der Verderbniß entgegenfuͤhrt. 

Fig. 32. Die Nothwendigkeit, 
die Ruͤben wegen der gro— 
ßen Neigung des Saftes 
oder Breies zur Verderbniß, 
raſch zu verarbeiten, fuͤhrt 
ſchon, abgeſehen von der 
Erſparniß an der koſtſpielige⸗ 
ren Handarbeit, auf die An= 
wendung von Mafchinen zum 
Zerreiben. Gegenwärtig ift die 
fehr zwedmäßige und wirt: 

fame Neibemafchine von 
Thierry, Fig. 32, faft 
ausfchlieglih im Gebraud). 
Sie befteht aus einer Hohl: 
walze oder Trommel, deren 
Oberfläche dicht mit Zähnen 
beſetzt, gleihfam in großem 








T irn’ 


Rıibmafıbıne. 


Thieren’s 
Reibmafchine, 
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Maaßſtabe ein Reibeiſen vorftellt, gegen welches die Nüben angedrüdt werden, 
Fig. 33. während es durch die bewe⸗ 

gende Kraft in Umlauf ver: 
fegt wird. Die Trommel 
erhält zuerft einen Körper 
aus hölzernen Dauben g 9; 
welche zmwifchen zwei gußei: 
fernen, mit je 6 Rippen ver: 
ſtaͤrkten und aufeiner gemein: 
fchaftlichen eifernen Are auf: 
gezogenen, Scheibe B einge: 
fügt werden. Diefe Scheiben 
haben einen aufgebogenen 
Rand, gegen melden bie 
Dauben hart angerüdt wer: 
den, fo daß fie dicht an dem 
Umfang derfelben anfchließen. 
Die Dauben, mweldye alfo die 
krumme Walzenfläche bilden, 
I werden dadurch in dieſer 

Stellung befeftigt, daß man die beiden Scheiben mittelft ſechs Bolzen gegen 
einanderfchraubt. Auf diefen Walzenkörper, der vorher aufs genauefte abge- 
dreht werden muß, bringt man die Bewaffnung oder die Meibevorrichtung aus 
Sägeblättern, Fig. 34, in folgender Weife an. Man nagelt eine Latte von der 
Fig. 34. Yänge der gr auf die Fre 

AAAAA f AA, und zwar in der Richtung der Dauben, 
AMMAM i rn legt ein Sägeblatt gegen diefelbe, nagelt 

== eine zweite fatte davor, worauf wieder ein 

Saͤgeblatt folgt und fofort über die ganze 
Trommel; jedocdy mit der Vorficht, daß je: 
des Saͤgeblatt feft eingeflemmt liegt und 
die Zähne der aufeinander folgenden Blät: 
ter nicht einander deden, fondern gegen einander verftellt find. Da die Latten 
gerade fo dick find, daß nur die Zähne der Sägeklingen hervorragen, fo bilden 
ſich an beiden Kanten des Cylinders zwei flache Zonen, fo breit alg die Angeln 
a a der Sägeblätter lang find, über welche eiferne Ninge aufgefchoben werden, 
welche jene Angeln fammt den Enden der Ratten umfaffen und fo die Bewaff— 
nung zufammen halten. Die Sägeklingen, 150 Stüd, find Y/,, Zoll ſtark, 
13 Zoll lang, 1 Zoll breit, mit 1% Zoll langen Zähnen. Ihre feſte Stellung 
wird fıhr durch das Quellen der Patten beim Gebraud vermehrt. Sind die 
Zähne ftumpf, fo kann man fich leicht, anfangs durch Umdrehen, fpäter durch 
Auswechfeln der Eägeblätter beifen. Das Ganze wird auf dem Eifengeftelle 
A A befeftigt, unter welchem ſich der bewegliche Trog E zur Aufnahme des 
Mübenbreies befindet. Die Rüben werden durch den doppelten Numpf c (in 
Fig.35 a und db [f. &. 199] befonders abgebildet), der auf die Platte m aufge: 





— — re 
et 


— — J 


—O00— 
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ſchraubt ift, gegen die Reibefläche von der Hand des Arbeiters — aber, um Ver: 

Fig. 35. a, legungen zu verhüten, mittelbar und zwar mittelft der 
Kloͤtze Fig. 35 5 angedrüdt. Damit auch diefe nicht 
mit den Sägezäbnen in Berührung fommen, ift an 
denfelben eine Nafe x Fig. 35 d angebracht, welche 
ſich im rechten Zeitpunkt gegen die obere Kante des 
Rumpfes ftößt. Die Enden der vorhergehenden Ruͤ— 
ben werden erft durch die nächft eingefegten Rüben 
vorgefchoben. Das Füllen der beiden Abtheilungen 
des Rumpfes geſchieht nicht gleichzeitig, fondern ab: 
wechfelnd, wodurch Zeit gewonnen wird. 

Die Trommel macht in der Minute 5 — 700 
Umdrehungen, fo daß fich jeder Zahn an der Ober: 
fläche mit einer Gefhwindigfeit von 800 — 1000 
Fuß die Secunde bewegt. Bei diefer Gefchmwindigkeit verarbeitet die Mafchine 
täglich 250 bis 300 Gentner, und es würde der Nübenbrei mit Gewalt- umher: 
gefprigt, wenn der obere Theil der Trommel nicht mit dem Dedel D (Fig.33) 
bedeckt wäre. 





c. Das Preffen. 


Aus dem mehrerwähnten Grunde (der großen Neigung des Saftes zum air ver 

Verderben) muß der Rübenbrei von dem Preffen raſch und in gleihem Schritte" yanıı 
fig. 36. verarbeitet werden, mie ihn 
s die Rübenmafchinen liefern. 
— Nach vielfältigen Verſuchen 
dr] mit anderen Preſſen iſt man 
I — "& in den letzten Jahren allge: 
mein beiden®ramah’fchen 
oder hudraulifhen Preſſen 
(Fig. 36) ftehen geblieben, da 
diefe durch ihre compacte 
Gonftruction wenig Raum 
einnehmen und durch die be: 
deutende Kraft, die man da: 
mit ausüben, fowie durch die 
große Quantität, die man 
darin auf einmal behandeln 
fann, doppelte Vortheile ge: 
währen. Die hydrauliſchen 
Preſſen der Zuderfabrifen 
find immer ftehende, d. h. 
foiche, bei denen der Drud 
in fenfrechter Richtung von 
unten nad) oben wirft, wie 
man in Sig. 36 fieht, wor: 








Ausprefien 
mit der Brab 
mah’iche 
Prefe. 
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‚aus zugleich hervorgeht, daß die Preffe von einer doppelten Pumpe kk (Fig. 37) 


in Bewegung gefest wird. 
Der Stiefel der einen Pumpe 
wirkt beim Aufz, der der an= 
deren Pumpe beim Nieder- 
gang des Schwengels l. Sehr 
zweckmaͤßig ift die Band I. 
S. 98 befchriebene Einridy= 
tung dieſer Drudpumpen, 
welche es möglich macht, 
anfangs mit ſchwaͤcherem 
Drud rafch, gegen Ende aber 
mit vollem Drud und gerin= 
gerer Gefchmwindigkeit zu ars 
beiten, wodurch man Zeit 
gewinnt, ohne der Vollftän= 
digkeit des Auspreffens zu 
fhaden. Man rechnet, daß 
die Mafchine zu diefem Zweck 
einen Drud von wenigſtens 
300 Pfd. auf den DQ.3oll 
der Preßplatte e hervorbrin- 
ge, daß alfo diefe Platte, 
wenn fie 3 B. 800 DQ.:3oll 
Fläche hat, den darauf ges 
fehichteten Nübenbrei mit einem Duud von 24000 Pfund preffe. Je größer 
man nun die Prefplatte macht, um fo mehr Nübenbrei kann man auf einmal 
preffen, um fo mehr wird fich aber auch der auf den Preßkolben hervorgebrachte 
Drud vertheilen und daher verftärft werden müffen, wenn diefelbe Wirkung 
(300 Pfd. auf den D.Zoll) ungeſchwaͤcht erhalten werden foll. 

Die Befhidung der Preffe gefchieht natürlich nad einem gewiffen Plane 
und zwar in Preffäden, aus eigens zu diefem Zweck gefertigter ungebleichter 
Hanfleinwand, welche loder, aber aus ftarfen Zwirnfäden gewoben wird. Die 
Preßfüde haben die Form der Preßplatte, nur etwas Eleinere Dimenfionen; ift 
die erforderliche Menge Rübenbrei in den Sad gefchöpft, fo legt ihn der Arbei: 
ter auf einen Zifd in einen Rahmen von Holzleiften und breitet den Brei mit: 
teift eines Wellholzes gleichförmig über die ganze Breite und Länge des Sades 
aus. Der Brei bildet alsdann eine Schichte von der Dide der Rahmen, näm: 
lich 2 Zoll bei 5 — 600 Q.⸗Zoll Fläche. Das offene Ende wird eingefchlagen, 
dann über den Sad eine Horde oder Gefleht von Weiden gelegt, darüber ein 
zweiter Sad gebreitet, dann eine zweite Horde u. f. f., fo daß der Stoß voll: 
kommen gerade gefchichtet ift. Die Hälfte des Stoßes kommt auf die Pref: 
platte e, die Hälfte auf die Zmwifchenplatte g zu liegen, fo daß der ganze 
Zwifchenraum zwiſchen e und d ausgefüllt wird. Die eingefchlagenen Saͤume 
muͤſſen bei der Aufeinanderfolge abwechfelnd nach links und nad rechts gelegt 
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werden, damit nicht eine Seite des Stoßes dider wird als die andere. Die —— 
Horden, welche aus geſchaͤlten Weiden geflochten und ausgekocht werden, um 

die bitteren und extractiven Theile zu entfernen, dienen, um durch ihre Zwi⸗ 
ſchenlage Kanaͤle zum Abfließen des Saftes zu bilden. 

Es ſind immer wenigſtens zwei Preſſen im Dienſte einer Reibemaſchine, 
ſo daß die eine entleert wird, wenn man die andere ſchließt. Dies muß anfangs 
ſehr langſam und uͤberhaupt mit Vorſicht geſchehen, wobei man ſich ſtets nach 
dem Ablaufen des Saftes zu richten hat und die Pumpe jedesmal nur dann in 
Gang ſetzt, wenn dieſes nachlaͤßt. Die Hauptmaſſe des Saftes iſt ungefaͤhr 
nah 10 Minuten abgelaufen; der kleinere Reſt erfolgt in weiteren 15 Minu— 
ten, worauf der Stoß auf %, feiner Höhe zufammengedrädt ill. 

Es begreift fich leicht, daß bei aller Umficht und bei der beften Einrichtung 
der Preffe der Rübenbrei nicht troden gepreßt, d. h. nicht die ganze Maſſe des 
Saftes erhalten werden kann; denn es müßten fonft fämmtliche Zellen der 
Ruͤbe bis auf die legte von der Reibemaſchine aufgefchloffen fein; es müßten 
die Biegungen der Meidenzweige, die Lüden des Geflechtes nicht den Drud 
von einzelnen Theilen abhalten; es müßte endlich das Nübenmark feine Adhaͤ— 
fion noch Gapillarität gegen den Saft befigen. - E8 bleiben durch diefe Veran: 
laffungen 15 bis 20 Proc. Saft im Rüdftand, welche man auf verfchiedenen 
Wegen wieder zu gewinnen weiß. inige tauchen die Side mit dem Rüd: 
ftand in Maffer, oder laffen einen Wafferftrahl in die geöffneten Säde fließen, 
fo daß er fih mit dem Ruͤbenmark mifcht, welches dadurch zu feiner vorigen 
feuchten Befchaffenheit aufquillt. In diefem Zuftande einem zmeiten Preffen 
unterworfen, liefert das Mark weitere 15 Proc. Saft. Ein anderer Meg ift 
der, die Säde vom erften Preffen fo lange in einen Kaften in einen Dampf- 
ftrom zu hängen, als diefer noch verdichtet wird. Hierbei hat man ſich zu huͤ— 
ten, daß das Mark nicht förmlich gekocht wird, weil es fich -fonft nicht mehr 
preßt. Der ausgepreßte Saft ftrömt an den Seiten des aufgethärmten Sto: 
Bes auf die Prefplatte nieder, fammelt fi in einer Rinne, welche rings am 
Rande derfelben eingefchnitten ift, und rinnt durch eine Deffnung derfelben in 
einen Schlauch, welche ihn in den Saftbehälter führt. Mit derfelben Einrich: 
tung find die Tifche zum Streden der Preßfäde verfehen. 

Man erhielt früherhin mittelft der Schraubenpreffen ftatt 96 Proc. Saft, 
welche die Nübe im Mittel enthält, nur 65 Proc. Das einmalige Preffen mit 
der hydrauliſchen Preffe liefert TO bis 75 Proc. Saft; das zweimalige Preffen 
damit 85 bis 90 Proc. Saft; im günftigften Kall entgehen daher der Procedur 
doch noch 6 bis 11 Proc. Saft mit bis 1 Proc. Zuder. 

Es kann Niemand entgehen, daß die Anwendung der Bramah’fchen Preffegyanmmisen 
mit bedeutender Handarbeit dur das Füllen, Streden, Ordnen, Auffrifchen Tri 
der Säde und deren Entleeren verknüpft ift; es märe daher eine Einrichtung 
wünfchenswerth, die mit gleichem Erfolge mehr Selbftthätigkeit verbindet. Von 
der Art ift die neuerlich eingeführte, fogenannte continuirliche Preffe von Pec— 
queur, wobei weder Säde, noch Weidenhorden, noch Handlanger nöthig find 
und zum Vortheil der Qualität des Saftes die Arbeit mit weniger Unterbre: 
hung verknüpft ift. — Die Wirkung der Pecqueur’fchen Preffe, melde 
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— Fig. 38 im Längen: und Fig. 39 im Queerdurchſchnitt abgebildet iſt, beruht in 
Big. 38. 


= 
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Fig. 39, 
der Thaͤtigkeit von 
zwei Haupttheilen: 
der Drudpumpe db, 
welche dem Müben: 
brei den nötbigen 
Drud ertbeilt und 
den Seihewalzen e 
e, welche ihn unter 
dem Einfluß diefer 
Preſſung in Treſtern 
und Saft ſcheidet. 
Der kupferne 
Rumpf a, der mäb: 
rend der Dauer der 
Arbeit ftets mit Ruͤ— 
benbrei gefüllt erbal: 
ten wird, ift auf 
die Pumpe b aufge: 
zogen, in deren Stie: 
fel er einmünbet. 
Die Rolle m er: 
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hält vermittelft eines Faufbandes ihre Bewegung von der Melle der Betriebe: —— 
kraft und überträgt dieſe, mittelft einer Kurbel und der Leitſtange j, auf den er 
Kolben h, fo daß diefer über die Leitrolle A hin und her geht. Hat der Kolben 

h die Höchfte Stellung erreicht, fo wird ſich unter ihm der ganze frei gewordene 
Raum des Stiefels db mit Nübenbrei füllen. Durch die niedergehende Be: 
megung wird die Nübenmaffe vor dem Stiefel bergefchoben,, fie ftößt das Ven— 

til c zurüd, ergießt fich in den gufeifernen, umgekehrten Rumpf d, und über: 

trägt ihren Drud auf die Nübenmaffe, womit diefelbe angefüllt if. Der 
Rumpf d ift nun von allen Seiten durch feine eigenen Wände gefchloffen, fo 

daß kein anderer Ausweg als die beiden Eupfernen Hohlwalzen e, e bleibt. Diefe 

find wie eine Seihe ringsum mit Löchern ducchbohrt und Außerlich von einem 
engmafchigen Metallgewebe umgeben; fie werden durch das auf ihrer Are E auf: 
gezogene Zahnrad r, welches durch ein Zwifchengelege d mit der Wolle m ver: 
bunden ift, langfam und zwar in einem Abftand von einigen Linien (im Sinne 

der Pfeile) um ihre Are bewegt. Während daher der Saft durch die Wände 

der Walzen e e quillt und durch die Nöhre h abläuft, werden die Zreftern 
smwifchen diefen Walzen eingeflemmt, vollends ausgequetfcht, in die Höhe ge: 

führt und durch die Ninnen z, den Blehmwänden f entlang ausgeworfen. 

Damit während der auffteigenden Bewegung fein Brei aus d in die 
Pumpe zurüdtreten kann, ift das Ventil c mit zwei ſtarken Spiralfedern ver: 
fehen, die es fogleich zurüdfpringen laffen. — Sollte duch Verftopfung oder 
unvorhergefehene Urfachen ein zu hoher Drud in d entftehen, fo öffnet ſich das 
Sichyerheitsventil g, um Sprengung zu verhüten. Die ganze Mafchine ift auf 
dem Holzgerüfte u u aufgezogen. — Die bisherigen Erfahrungen haben diefe 
gewiß finnreihe Einrihtung nicht als genügend bewährt. Sie verlangt eine , 
Gleichmaͤßigkeit des Nübenbreies und einen ganz beftimmten Grad der Zer: 
theilung, welche kaum zu leiften find. Noch viel mehr hat fie fich jedoch durch 
die Maffe Schaum einen fchlimmen Namen gemacht, der durch diefe eigen- 
thümliche Preffung erzeugt wird und fo bedeutend ift, daß man feiner kaum 
Meifter werden kann. 

Pecqueur’s Preffe liefert übrigens nicht mehr Saft , als die hydraulis 
ſche Preffe, namlich 70 bis 75 Procent und wenn das einmal gepreßte Mark 
angefeuchtet und ein zweites mal gepreßt wird, noch 15 Procent mehr ; ihre 
Leiſtung beläuft fich, bei einem Kraftverbraudy von zwei Pferden, auf 200 bis 
250 Heftoliter in 24 Stunden, kommt alfo der von zwei hydraulifchen Pref: 
fen gleich. 

Es ift eine wichtige, nie zu vernachläffigende Vorficht, die verfchiedenen 
Apparate, befonders Reibemafchinen, Preffen und Zubehör fo reinlich wie mög: 
(ich zu halten, und von Zeit zu Zeit mit Kalkwaffer abzuwaſchen, um die Saͤu— 
rung des Saftes zu verhüten. 


Das Macerations-Verfahren. 


Die in der vorftehenden Befchreibung enthaltene Methode der Saftgewin- 
nung, nämlic durch Zerreiben und Auspreffen derRüben, ift diejenige, die bie: 
jest von den Fabrifanten am meiften vorgezogen, am längften und am ausge: 


Ulgemeine 


Brmerfung. . 
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dehnteften angewendet wird. Sie ift aber bei weiten nicht bie einzige, noch 
überhaupt eine volllommene. Außer des damit nothiwendig verbundenen uns 
terbrochenen Gange und der vielen erforderlichen Handarbeit, koͤnnen ihr noch 
mehrere nicht minder gegründete und gewichtige Einwuͤrfe gemacht werden ; der 
erfte Einwurf ift der, daß nämlich ftets, felbft bei dem beiten Verfahren und 
dem beiten Preffen, ein nicht unbedeutender Antbeil Saft in den Rübentriftern 
zurüdbleibt, der bei einmaligem Preffen 20 bis 25 Proc., bei zweimaligem 
Preffen 10 bis 15 Proc. vom Gewicht der frifhen Rüben beträgt. Dadurch wird 
gleich von vorn herein ein namhafter Theil, nämlich 11 — 22 Proc. vom Zuder: 
gehalt der Rüben von der Fabrikation eliminirt und fomit der Zuderproduction 
entzogen. Wenn nun aud alle Fabrikanten auf diefe mohlverftande Thatfache 
bin, mit der Zudererzeugung als Mebenbetrieb die Nindviehmäftung verbinden 
und die Rübentrebern als einen fehr fehäßbaren Zufag zu langem Futter ver— 
füttern, wenn fie auch dadurch den verlornen Zuder mit dem abfallenden Mark 
zu Gute machen, fo ift doch diefe Art der Verwerthung nur ein Nothbehelf und 
beträchtlich unter dem Preife des Zuders ald Dandelsmwaare. 


Der zweite Einwurf beruht auf dem befannten Vertalten der ſtickſtoffbal— 
tigen Subftanzen in der Rübe — oder vielmehr ihres Saftes, ſich an der Luft, 
anfangs braunroth, dann tintenartiy fehmarz zu färben, wodurch ein mächtiger 
Keim zu feiner künftigen Zerfegung und Verderbniß, fei es geiftige oder fehleis 
mige Gährung, gegeben ift. Sie entwidelt fih mit um fo größerer Kraft, 
je mehr und umfangreicher die Berührung mit der Luft geftattet if. Bei 
tem Reibe: und Prefverfahren fommt nun die im hoͤchſten Grade aufgefchlof 
fene NRübenmaffe fhon in der Reibemafhine und in deren Sammelbehälter, 
dann durch den Transport nad dem Fuͤlltiſch und das Füllen ſelbſt, eben fo 
wie der Saft während des Preffens, in die breitefte und vielfältigite Berührung 
mit der Luft, und zwar in der Kälte, alfo noch obendrein ohne den Schug 
einer umhuͤllenden Dampfatmofphäre, — welche ihn in demfelben Maaß zu 
derjenigen Zerfegung geneigt machen muß, womit der Praktiker fo viel zu kaͤm— 
pfen bat. 

Ein dritter Einwurf liegt in dem Gemwaltfamen der Wirkung des Preffeng, 
mwodurd nicht nur der Saft mit allen gelöften Beftandtheilen, fondern aud) 
mit einem Theile mehr oder weniger feiner Zellentrümmern etc. ausgedrüdt wird. 

Die Berhdfichtigung diefer Beobadhtungen und Erfahrungen haben nun 
eine andere, im Princip völlig verfchiedene Methode der Saftgewinnung ber: 
beigeführt,, welche man gewöhnlich, obwohl hoͤchſt uneigentlih, das Macera: 
tions: Verfahren zu nennen pflegt. Diefem Verfahren liegt diefelbe Idee 
zu Grunde, welche bei dem Auslaugen von löslihen Sulzen aus einer Maffe 
unlösliher Stoffe ſchon längft bei andern Betriebszweigen ausgeführt und u. a. 
im 1. Bande bei dem Auslaugen der Salpetererde, der Holzafche, der rohen 
Soda ıc. erörtert worden ift, — die Idee der fucceffiven Erſchoͤpfung. Die 
erfte Idee der Art rührt von Markgraf, der erfte VBerfuh von Dombasle ber, 
welchem in den 30r Jahren Glemendot; Laurence u. X. nadjfolgten. 

Die Rüben wurden, nah Dombasle, mittelft einer Schneidemafchine in 
einige Linien dicke Scheiben gefchnitten und diefe in Körben, in ihr gleiches Ge: 
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wicht Waffer von 75° E. gehängt; nad einer halbftündigen Digeftion zeigte — 
die Fluͤſſigkeit 40 B.; die Ruͤbenſchnitte wurden durch friſche erſetzt und die — 
Dichtigkeit durch gleiche Behandlung auf 69 B., endlich durch eine dritte Por: 

tion Rüben auf 70 B., d. b. auf die Dichtigkeit des natürlichen Saftes ge: 

bracht und dann weiter verarbeitet. Die einmal ausgezogenen Rüben wurden 

noch mehrmal mit Waffer behandelt und die erfolgenden Flüffigkeiten anftatt 

Waſſer bei den frifhen Rüben angewendet. 

Später, nämlich 1841, verbefferte Dombasle fein Verfahren und ging 
planmäßiger zu Werke. Zu feinem Apparate gehört ein Keſſel und ſechs böl- 
zerne Ständer. Das Waffer durchläuft die ganze Reihe nad einander, indem 
es in den erften Bottich eintritt, von da in ben 2ten, 3ten . .. . 6ten, wo es 
als Saft zum Fäutern austritt. Diefer fließt in den Eupfernen Keffel, worin er 
fiedend gemacht wird. Die Rübenfchnitte in Saden an einem Krahn aufgehängt, 
fommen zuerft in diefen Keffel mit heißem MWaffer zum » Auffchließen«, dann nach 
einer halben Stunde in den bten Ständer u. f. f. in den 5ten, Aten, 3ten ıc., 
bis fie aus dem erften Ständer erfchöpft heraustommen. Alle Ständer enthalten 
Waffer von 200— 30% C. Statt beffen, d. h. ftatt die Rüben fortzubemwegen, 
bat man audy die Einrichtung getroffen, einen langfamen Strom von Waffer 
dur eben fo viele mit Rübenfchnitten gefüllte Bottiche durchgehen zu laffen. 
Es ift alsdann noch ein Tter Bottich, der jedesmal in der Füllung, ein Ster, 
der im Entleeren und ein Iter als Referve nöthig. Die Schnitte im legten 
Bottich find frifh, im vorlegten faft ganz, im naͤchſten noch weniger erfchöpft 
u. f. f. bis zum erflen, worin ſich frifhe Rüben befinden. Iſt der vorderſte 
Bottich erfchöpft, fo tritt das Waſſer, während er entleert wird, in den folgen: 
den ein, und die Reihe wird mit einem mit frifhen Rüben beſchickten vermehrt 
u. f. f. nad) folgendem Schema: 





frifches Wafer — 1. 2. 3. 4.56 —< Nübenfchnitte. 
BB De 
3. 4. 5. 6. 7.8 
4.5. 6. 7.89. 
5. 6. 7. 8. 9.1 


1. 2. 3. 4. 56. 6. 

Man ſieht leicht ein, daß bei dieſen Verfahrungsweiſen immer noch eine 
Bedingung unerfuͤllt blieb, nämlich der continuirlihe Gang und daß man da— 
durch noch zuviel Handarbeit durch Füllen, Entleeren zc. hatte. Der ununters 
brochene felbftthätige Gang ift auf mehrfache Weiſe erzielt worden. 

Der Edulcorator, oder Auslauge-Apparat von Reichenbach ift ein liegen: Reisentad’s 
der Trog aus Kupfer, welcher mit feinem Dedel eine gefchloffene Walze bildet; vicielen 
der untere halbwalzenförmige Theil iſt durch Querwaͤnde in 10 Kammern ges 
theilt. Eine Welle, die der Länge nach dur den ganzen Trog nad) deffen 
Are geht, trägt für jede Kammer zwei durchbrochene, pflugfchaarenähnliche 
Schaufeln. Der Apparat fteht entweder über Feuer, oder ift mit einem um» 
gebenden Gehäufe zur Dampfheizung verfehen. Aus einer Schneidemafchine 
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fallen die Rübenfchnitte in das erfte Fach, morin fie eine halbe Minute einge: 
taucht bleiben; fie werden dann durch die Schaufeln der langfam bemegten 
Melle in das nächte Fady gehoben und fo fort bis in die 10te Kammer, mo 
fie vollkommen erfchöpft herausfalfen. Den umgekehrten Weg geht das Waffer: 
in die 10te Kammer fließt ununterbrochen ein Strahl von friſchem Waffer, 
geht durch eine Deffnung von da in die Ite, dann in die Ste u.f.f. bie es end= 
lich aus der erften Kammer mit der Stärke des Nübenfaftes austritt. Waͤh— 
rend diefes Laufes wird es von unten fortwährend heiß erhalten, befonders in 
der erften und legten Kammer, mo die frifhen Rüben und das frifche Waffer 
eine ftarke Abkühlung bewirken. Es iſt befonders zu bemerken, daß die Rüben 
beim Uebertragen durch die Schaufeln aus einer Kammer in die andere, wäh: 
rend beffen fie abtropfen, nicht in der Luft, fondern in einer Atmofphäre von 
Dampf verweilen, womit die obere Hälfte des Edulcoratorg erfüllt ift. 

Avdarat ven Martin und Champonnois mählten einen ganz verfchiedenen Me: 

Sampennos. haniemus zu ihrem Apparat. In einem weiten Rohr von der Geſtalt eines 
umgefehrten Hebers, mit Gehäufe zur Dampfheizung verfehen, bewegt fich eine 
Kette ohne Ende, in dem einen Schenkel auf-, im andern abwärts. Sie ift 
an jedem Gliede mit einer Scheibe von dem Querfchnitte des Mohrs verfehen, 
meldye alfo darin Kammern und zwar bewegliche Kammern bilden. Die in 
Streifen gefehnittenen Nüben werden durch die Bewegung der Kette in dem 
einen Schenkel in diefen Kammern niedergeführt, in dem andern Schenkel ge: 
hoben und an deffen Ende. erfchöft ausgeworfen. In entgegengefegter Richtung 
bewegt fich ein langfamer Strom Waffer, der von außen erwärmt wird. 

Velletams Der Levigator von Pelletan ift eine in 24 Kammern abgetheilte Rinne 
na oder Trog von Eifenblech, ähnlich wie der Reichen bach' ſche. Die Kammern 

communiciren durch von außen angebrachte Kanäle in der Weife, daß die Fluͤſ— 
figkeit vom Grunde der einen Abtheilung an die Oberfläche der folgenden ge- 
langt. Der ganze Apparat ift unter 15° geneigt, fo daß die in die erfte Kam: 
mer geleitete Klüffigkeit von felbft durch die übrigen binducchfließt. In dem 
Trog ift eine Welle angebracht, welche 24 Elemente einer Archimedifchen 
Schraube trägt, in folhen Abftänden, daß jedes Element geräde in eine der 
Kammern trifft. Wie bei allen den erwähnten continuirlichen Apparaten ftets 
die Rüben ſich nach einer der der Flüffigkeit entgegengefegten Richtung bewegen, 
fo auch hier. Der Apparat arbeitet nur mit kaltem Waſſer und mit zerriebe: 
nen Rüben. Der Rübenbrei wird von den Schraubenelementen, welche durch= 
brochene, fiebartige Kupferbleche find, in jedem Fach zufammengerafft und in 
das naͤchſt höhere Gefach emporgehoben. Die Deffnungen diefer Schrauben- 
wände werden leicht von dem Ruͤbenmark verlegt. Um dies zu verhindern, find 
Klingen angebracht, welche die Oberfläche derfelben unaufhoͤrlich reinſchaben. 
Vor feinem Ausfliefen paffirt der Saft eine Querwand von Drahtgewebe, 
welche ihn filtrirt. 

Menn die Methode der »Maceration« oder richtiger der Auslaugung, 
mie man wohl vorausgefegt hat, den Vortheil gewährte, daß die ganze in den 
Rüben enthaltene Zudermenge in die nachher zu bearbeitende Fluͤſſigkeit über: 
geht, ohne daß Zuder in den Trebern bleibt, fo hätte fie einen wefentlichen Vor: 
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zug vor dem Prefverfahren voraus. Daß man diefem Ziele nahe kommen 
kann, ift ebenfo einleuchtend, als daß man es nie völlig erreichen fann. Denn 
das Auffchließen der Zellen geſchieht hierbei entrweder wie bei dem Prefverfah: 
ren durch die Reibe, wenn das Auslaugen mit Rübenbrei vorgenommen wird, 
oder es gefchieht durch die Behandlung mit heißem Waſſer, wobei die Zellen 
oder Schläuche der Rübenfhnitte mittelft der Ausdehnung der von ihnen ein: 
gefchloffenen Flüffigkeit erfolgen. Cine volllommene Erfhöpfung kann daher 
buchftäblich genommen nur dann erfolgen, wenn wirklich ſaͤmmtliche Zellen 
aufgefchloffen find, was in der Ausübung aber unmöglid if. Dem Erfolg 
nad) zu fließen, wie er von einigen Seiten bekannt geworden ift, ftellt fich 
die Ausbeute nicht höher als bei dem Prefverfahren. Bei einer franzöfifchen 
Fabrik (von Mesman) z. B. war fie noch geringer; man erzielte durchfchnitt: 
ih 95 Proc. Flüffigkeit vom Gewicht der Rüben, während (85 Proc. Preffaft 
entfprehend) 115 Proc. Fluͤſſigkeit hätte erfolgen müffen. Hätte man aud) 
mehr erhalten, als bei dem Prefverfahren, fo ift doch diefer Vortheil mit einem 
nicht unbedeutendem Opfer erkauftz bei dem Macerationsverfahren hat der 
Kabrikant fi) neben dem fhon beträchtlichen Maffergehalt der Ruͤbe auch noch 
das Macerationsmwaffer aufgebürdet, melches ebenfo wie das erftere wieder vers 
dampft werden muß. Diefer Zufag von Waffer kommt aber in den Fabrika: 
tionskoſten einen vermehrten Brennftoffauftwand gleih. Die Zuderflüffigkeit, die 
wir verarbeiten, fagen jedoch die Kobredner des Macerationsverfahrens, ift ſtets 
von derfelben Goncentration (demfelben Zudergehalt) wie der natürliche Saft 
3.8.78. Man muß ſich aber darüber nicht täufchen. Gefegt man wende gleiche 
Gew.⸗Thle. Rübenfchnitte und Macerationswaffer an und die Rüben enthielten 
0,9 Gew.⸗Thle. Saft mit 0,1 Zuder, alfo ihr Saft 11,11 Proc. davon, wie 
im Mittel der Fall ift, und man habe daffelbe Macerationswaffer nach einan: 
der mit n Portionen Rüben behandelt, fo enthält die erfolgende Flüffigkeit 
= Proc. Zucker. Daraus berechnet ſich, daß der Zuckergehalt des 
Macerationswaſſers nach der erſten Behandlung — 5,26 Proc., nach der zwei: 
ten 7,14, nad der dritten — 8,1, nach der vierten S 8,7, nach der fünften 
— 9,3, nach der fehsten — 9,9, nach der zwanzigften— 10,5, und erft nach der 
hundert und zehnten Behandlung — 11,0 Proc. geworden, alfo vom praftifchen 
Standpunfte aus einen, dem natürlichen Safte bis auf ein Verfchwindendes glei: 
chen Gehalt hat. Der Wafferzufag verſchwindet auf diefe Art nur, und felbit die: 
fes nicht gänzlich in den Ziffern, bleibt aber nichtsdeftomweniger in den Abdampf: 
pfannen des Fabrifanten. Wenn diefer daher, unter den obigen Vorausfegun: 
gen in einem Waſſer 10 Gentner Rüben macerirt, fo hat er 1 Gentner 
Waffer, und wenn er jährlih 40000 Gtr. Rüben verarbeitet, 4000 Gtr. Waf: 
fer über deren natürlihen Gehalt zu verdampfen, er mag diefe verrechnen mie 
er will. — Man fieht ferner, daß die Grädigkeit des Macerationswaffers zwar 
anfangs fehnell, aber nachher ungemein langfam waͤchſt und ftreng genommen 
niemals die des natürlichen Saftes erreichen kann. Bei der fechsten Behand- 
fung ift die Grädigkeit noch um 1 ganzes Proc. zu niedrig und wenn das Aräo: 
meter eine gleiche Goncentration wie der natürliche Saft anzeigt, fo bemeift 
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Fehler und dies nur, daß aud noch andere Subftanzen als Zuder die Dichtigkeit be— 


Dan wirken. 

Es verfteht ſich, daß diefe Betrachtungen für die continuirlich arbeitenden 
Auslauge:Apparate, wie Reihenbah’s, Martin’s und Champonnois 
oder Pelletan’s nicht minder Geltung haben, mit dem Unterfcyiede jedoch, 
daß bei diefen die Verdünnung des Saftes in demfelben Maafe geringer ift, als 
die Abtheilungen des Apparates vervielfältigt find. 

Sehr bedeutungsvoll ift eine andere Seite der Macerationsmethode, ihr 
Einfluß auf die hemifhe Befhaffenheit des Saftes. Wird die Nübenfubftanz 
einige Zeit in Waſſer von 60° G. oder mehr eingetaucht, wie die meiften dieſer 
Methoden vorfchreiben, fo findet nicht nur eine theilweife Zerftörung der Structur, 
ein Zerreißen der Zellen, oder »Aufſchließen« Statt, fondern es wird auch 
bei diefer Temperatur das Eiweiß in den Zellen felbft gerinnen, alfo nicht oder 
nur fehr wenig in den Saft übergehen folglich durdy den Vorgang feiner Ge: 
rinnung auch andere fremde Subftanzen mit niederreißen und zurüdhalten. Es 
muß ein viel reinerer Saft erhalten werden, um fo mehr als hier jede Urfache 
der mechanifchen Verunreinigung durch gewaltfame Zertruͤmmerung des Rüben: 
ſkeletts wegfällt. 

Die ſtickſtoffhaltigen durch Hige nicht gerinnbaren Subftanzen, welche ſich 
durch Orpdation an der Luft ſchwaͤrzen und die Zerfegung des Saftes veran: 
laffen, finden bei der warmen Behandlung dazu ungleich weniger Gelegenheit 
als bei dem Prefverfabren, am wenigften nach der Reichenbach' ſchen Me: 
thode, wo die Nübenfubftanz während des Auslaugens nur mit Dampf oder 

MWaffer, nie mit Luft in Berührung kommen. 

Die günftigen Verhältniffe des warmen Aüslaugens treten nur dann ein, 
wenn das Erhigen eben bis zur Sprengung der Zellen und zur Gerinnung des 
Eiweißes fortgefegt wird; bei längerer oder ftärferer Einwirkung tritt daffelbe 
ein, wie beim Kochen der Rüben, die Skelettfubftang erweicht fo ftarf, daß das 
ganze breiartig wird und eine ſcharfe Trennung des flüffigen Inhalts von den 
feften Theilen verhindert, wodurch leicht ein Saft entftehen kann, der umgekehrt 
unreiner und noch mehr zur Zerfegung geneigt ift, als der gewöhnliche Preßfaft. 
Dazu trägt auch der Umftand bei, daß die Pflanzengallerte in dem natürlichen 

. Safte nicht, aber in dem reinen Waffer löslich ift, folglich beim Preffen gänz: 
lich in den Treſtern bleibt, bei der Maceration aber in die Zuderflüffigkeit 
übergeben kann. Bei dem Ealten Auslaugen fallen die Vortheile, welche mit 
der Gerinnung des Eimeißes zufammenhängen, von felbft meg. 

Endlich darf nicht überfehen werden, daß der Rüdftand oder die Rüben: 
treftern fowohl an Quantität, wie mehr oder weniger an Qualität, alfo an ih: 
rem Merthe als Viehfutter verlieren. Sie find völlig gefhmadlos und werden 
noch obendrein mehr mit MWaffer getränkt, alfo in einem Zuftande erhalten, 
in welchem fie nicht aufbewahrt werden Eönnen, fie müßten denn gepreft 
oder in der Wärme getrodnet werden Eönnen. 

Bei den beften Macerationg: Apparaten brauchen die Rüben dody wenig: 
ftens fehs Stunden, bis fie ausgelaugt werden. ine feharfe Trennung ber 
auf einander folgenden Saftmengen ift im Großen ſchwerer zu bemwerfitelligen, 


Zuderfiederei. Rübenzuder. Läuterung des Saftes. 209 


weshalb der Saft theilmeife längere Zeit als vorgefehen in dem Apparate ver: 
weilt und den Bedingungen der Gährung ausgefegt bleibt, denen er dann 
oft unterliegt und fo die ganze Batterie in den Zuftand der Gährung ver: 
fest. Diefer Einwurf gehört nicht unter die geringften , welche man dem 
Macerationsverfahren machen fann. 

Das Macerationsverfahren hatte fi anfangs eines bedeutenden Anklangs 
zu erfreuen; aber die Erfahrung hat fi in dem Zurüdgehen beffelben doch 
dafür entfchieden, daß die Vortheile feine Nachtheile nicht überwiegen. 


d) Die Läuterung des Saftes. 


Aus der Art der Gewinnung des Saftes geht hervor, daß diefer nicht Vorbemertung. 
bloß eine Löfung von Zuder in Waffer, fondern vielmehr eine Löfung fämmt: 
licher auflöslicher Beftandtheile der Rüben, ſowohl organifcher als unorganifcher 
fein muß. Der frifche, unveränderte Saft befigt eine ſchwache, zumeilen in’s 
unmerkliche gehende, faure Reaction und enthält in der That alle auf Seite 
184 ff. aufgeführten Stoffe, außer der Zellenfubftanz, foweit diefe nicht mechaniſch 
in den Saft übergegangen ift. Das Fett und der chlorophpllartige Stoff be: 
finden fi in Suspenfion, die übrigen in Auflöfung. Bei den phosphorfau: 
ren Erden wird dieſe durch die faure Befchaffenheit des Saftes vermittelt. 

Es find vornämlich zwei Klaffen der Saftbeftandtheile, welche der Dar: 
ftellung von Erpftallifirtem, verkaͤuflichem Zuder in hohem Grade hinderlich 
und im Wege find: die ftidftoffhaltigen Körper und die Salze. Sie 
fehlen in feinem Safte und wenn aud durch heiße Maceration das Eiweiß 
ganz, oder größtentheils fern gehalten wird; fo verbleiben dody die übrigen drei 
oder vier Stoffe derfelben Gattung, welche gerade die ftörendften find. 

Die ftidftoffhaltigen Körper des Saftes fchaden, als die veränderlichften 
Verbindungen dadurch, daf fie die Zerfegung im Bereich des Saftes veranlaf: 
fen, gleihfam in Gang bringen und in Folge deffen in demfelben eine faure Ber 
fhaffenheit veranlaffen, welche den Rohrzuder alsbald in Zraubenzuder um: 
wandelt. Der Zraubenzuder wird aber weit rafcher zerfegt als Rohrzuder. 
Diefe Nachtheile finden ſchon in der Kälte, mehr noch in der Wärme Statt. 
— Gie haben ferner die ungünftige Eigenfhaft, in der Siedhige durch den 
Einfluß der alkalifchen Befhaffenheit des Saftes — melde bei den nachfolgen— 
den Operationen nicht zu vermeiden ift — Ammoniak zu entmwideln. 

Die Salze ſchaden direct dadurch, daß fie ſchon in geringer Menge (2 Proc.) 
dem Safte beigemengt, die Krpftallifation des Zuckers verzögern, oder unmöglich 
machen; fie können indirect fchaden, wenn ihre alkalifchen Bafen, mie bei der 
Läuterung, frei werben. 

Alle diefe Einfläffe zufammengenommen find groß genug, um den Rohr: 
zuder als folhen größtentheils zu zerftören, bevor man den Kroftallifations: 
punkt noch erreicht hätte; fo daß eine dringende Nothwendigkeit vorliegt, den 
Saft diefer Stoffe zu entledigen, bevor man zu feiner eigentlichen Concentra⸗ 
tion ſchreiten kann. Diefes ift die Aufgabe der Läuterung. Sie ift darauf 
gerichtet, die fremden Stoffe, befonders der beiden genannten Arten erft unlög: 
li zu machen, alfo chemiſch niederzufchlagen und dann durch Decanthiren, 

u. 14 


210 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


Vordemertung alſo mechaniſch, abzuſcheiden. Unter allen ſonſt geeigneten und wohlfeilen 
Agentien vermag keines aus dem Safte ſo viele fremde Stoffe zu gleicher Zeit 


zu fällen, als der Aetzkalk. 


Aus diefen beiden Gründen hat man dem geloͤſch— 


ten Kalte, als Kaltbrei oder Kalkmilch, in dem jegt üblichften Räuterungsver: 


fahren den Vorzug gegeben. 


Seine Anwendung, melde gegenwärtig ohne ein 


anderes Agens, lediglich mit Hülfe der Siedhige bei der Laͤuterung ſtattfindet, 
ift von den Golonien auf die europäifche Fabrikation übergegangen. 

| Man kann bie Läuterung daher einfach: als die Entfernung aller durch 
Aetzkalk und Wärme abfcheidbaren Stoffe aus dem Saft, bezeichnen. Doch ift 
zu bemerken, daß der Kalk nur viele, aber durchaus nicht alle (organ.) Stoffe 
fällt; denn nach dem Kalk werden noch organiſche Stoffe durch Bleieſſig, und 
nach diefem durch falpeterfaures Quedfilber gefält. So fand Hochftetter 
in zwei Verfuchen mit verfchiedenen Rüben: 





fällbar 


Fremde — Sioffe, — falpe: 
terfaures Duedfilber fällbar . 


Salze und Salzbafen . 


Zude . 


Saftbeftandtheile. 


Fremde organifche Stoffe, — Kalf: 
hydrat fällbar . j 


Base organifche — —* Brief 







.| in 100 Thin. 
feftem Saft: 
Rückſtand. 






‚092 0,116 0,84 
? ? 

— — 6,48 
_ — 84,93 
100,00 


Menn ein Läuterkeffel, wie e8 gewöhnlich ift, 2000 Pfund Saft faßt, fo 
find darin, nach obigen Daten und den Zudergehalt der Rüben zu 10 Proc. 


berechnet: 


Er . 208 Pfund 
Organiſche Stoffe durch Kalt faͤlbat 19  » 
» Bleiefjig » 2» 
Salze und Bafen : . 2: 2... 16 » 
je Ah 1755 » 

2000 Pfund 


und mithin die mit jeder Operation abzufcheidenden fremden Stoffe der Menge 
nad) nichts weniger als unbedeutend. 


un. 2A Bei der Läuterung handelt ed fih um eine rafche Erhigung des Saftes 
"zum Sieden, ohne Gefahr des Anbrennens, befonders wenn der Miederfchlag 
fid) gebildet hat; und um eine bequeme Trennung der klargewordenen Fluͤſſigkeit 
vom Bodenfag. Aus dem erften Grunde hat man allgemein die Dampfheis 
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zung angenommen, und aus dem legteren einen befonderen Decanthirhahn er 
dacht. 

Der Laͤuterkeſſel, Fig. 40, iſt aus Kupferblech. Der cylindriſche Sturz 
aift an den Bodentheil b von der Form eines Kugelabfehnittes, mittelft Klant: 








fchen und Schrauben befeftigt. Das Bodenſtuͤck ift mit einem gufeifernen 
Mantel cc verfehen, fo daß ein Zmwifchenraum zwifchen beiden zur Dampfhei: 
zung bleibt; er empfängt den Dampf durch das Rohr d und f, mwährend die 
verbrauchten Dämpfe und das condenfirte Waffer durd das Rohr g abziehen. 
Der Decanthirhahn befteht aus einer, feft in die beiden Böden eingelaffenen 
Hülfe, und dem eigentlihen Hahn mit feinem Griff i. Beide find mit drei 

Fig. 4. über einander befindlichen Deffnungen, $ig. 41, verfehen; 
bei dem eigentlihen Hahn find diefe ſenkrecht in einer Linie 
über einander, bei der Hülfe dagegen fteht jede folgende 
um einen Bogen von 909 von der vorhergehenden ab. Auf 
diefe Art kann nur immer eine Deffnung der Hülfe mit der 
entfprechenden des Hahnes zufammentreffen; ift die Stellung 
beffelben 3.3. fo, daß die oberften Deffnungen offen find, fo 
wird die Drehung um Y, Umfreis die mittlere, um den hal: 
ben Umkreis die untere Deffnung, und um Umkreis alle 
zugleich fchließen. Man Bann daher durch bloße Drehung des 
Hahns, die Flüffigkeit aus dem Keffel nach einander von zivei verfchiedenen 
Höhenpunften und zulegt vom Boden ablaffen. 

Die Berhaffenheit des Saftes ift aus mehrermwähnten Gründen feine 
gleichbleibende, fo daß bald mehr bald weniger Kalk zur Läuterung erforder: 
lich iſt. Es ift darum eine fehr- empfehlenswerche Maafregel, um wenig: 
ftens das eine ficher zu haben, daß man den Kalkbedarf zu der ganzen Cam: 
pagne auf einmal zu einem homogenen zarten Brei ablöfht. Man braucht 
alsdann nur zu beflimmen, mie viel Maaftheile Waffer zu einem Maaßtheil 
Kalkbrei gefegt werden müffen, um eine dickliche Kalkmilch zu erzeugen, und 
wie viel Maaftheile diefer Kalkmilch jedesmal zur Läuterung nothmwendig find, 
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mas durch einen vorläufigen Verſuch im Kleinen ausgemittelt wird. Diefe 
Probe muf etiwa wöchentlich wiederholt werden, damit man mit der ſtets ftei- 
genden Saftverfchlechterung, oder was baffelbe ift, mit dem wachfenden Be: 
dürfniffe an Laͤuterungskalk gleichen Schritt hält. Natürlich ift der Kalkzuſatz 
für jede Rübenforte, oder jede Ernte von verfchiedenem Boden befonders zu er: 
mitteln. Die Läuterung wird nun in folgender Art vorgenommen: 


Sobald der Keffel mit dem von der Preffe kommenden Safte ungefähr 
auf angefuͤllt ift, Iäßt man den Dampf an, fo daß die Erwärmung ſchon 
während des Füllens anfängt. Man gewinnt dadurd Zeit, was nit un— 
wefentlich ift, da man nad) der allgemein angenommenen Regel die Tempera: 
tue abwartet, bei welcher das Eiweiß gerinnt, was nicht genug befchleunigt 
werden kann. Viele Fabriken erhigen den Saft zu dem Ende auf 550 bis 
600 C., andere fogar über 809 C.; in beiden Fällen bildet fih eine Schaum: 
dee; diefe wird zur Seite gefhoben, dann fämmtliche Kalkmilch auf einmal 
zugefügt und mit einer Art Maifchholz gut untergerührt. Es werden alsbald 
Flocken fichtbar, die fi) an der Oberfläche fammeln und dafelbft eine ſchmutzige 
graue Dede bilden; bald bemerkt man, in Folge der inzwifchen geftiegenen Hige, 
daß fih die Dede, von der Mitte nach dem Rande zu, leicht zufammenrun: 
zelt: die erfte Bewegung des Siedens geht ſchnell und zwar in entgegenge: 
fester Richtung, anfangs an einigen Punkten, bald aber vom ganzen Umfange 
des Randes, in ein völliges Aufwallen über. Mit dem ferneren Zutritte des 
Dampfes richtet man ſich nach der Abfcheidung des Eiweißes; ift das Aufmwal: 
fen eingetreten, fo fperrt man den Dampf ab und läßt den Inhalt des Keffels 
fih 10 Minuten lang abfegen. 

Die Fluͤſſigkeit entwickelt während der Läuterung deutlichen Ammoniak: 
Geruch; mit dem Schluß derfelben muß die fhmugige Schaummaffe di und 
zäh, wie Käfematte, und zerflüftet fein. Cine herausgenommene Probe des ge 
läuterten Saftes (in einem Probirglas, oder filbernen Loͤffel) muß als eine völ: 
(ig Elare, mweingelbe Slüffigkeit erfcheinen, worin die gefällten Subftanzen als 
ſcharf abgeſchiedene, ſich leicht abfegende Flocken ſchwimmen. 

Es gilt als ein ungern geſehenes Zeichen von uͤbler Vorbedeutung, wenn 
dad Aufwallen gar nicht vom Rande, ſondern nur von der Mitte aus flatt- 
findet. 

Selbft bei gut gelungener Läuterung mwird ein Ueberfhuß von Kalk in 
dem Safte aufgelöft enthalten fein, was man unter anderem leicht dadurch er: 
Eennt, daß eine Probe an der Luft, fchneller beim Anhauchen, eine dünne Haut 
(von Eohlenfaurem Kalk) zieht. Der Erfolg der fpäteren Operationen hängt 
fehr viel von dem Betrage diefes Weberfchuffes ab, der fehlechterdings vorhan⸗ 
den fein muß. Doc laffen fi) darüber keine Regeln geben, denn diefer Be: 
trag richtet fich nach der jedesmaligen Befchaffenheit des Saftes. Die Erfah: 
rung allein kann übrigens lehren, die richtige Grenze, zwifchen zu viel und zu 
wenig einzuhalten. 


Nach zehn Minuten wird der fertig geläuterte Saft mittelft des Hahnes ı 
erft durch deffen oberfte, dann durch die mittlere Deffnung abgelaffen und feiner 
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weiteren Beftimmung — den Abdampfpfannen, oder direct ben Filtern — zuge: 
führt. Der Bodenfag, der, wie man fieht, dem Volum nad nicht viel betragen 
Eann, wird durch die unterfte Deffnung endlich in die Beutelfilter, Fig. 42, gezapft. 
Die Vierecke des Rahmens, Fig. 43, bilden die Mündungen dazu; der ablau: 
fende Saft fammelt fib in einer Blechrinne; der Ruͤckſtand wird ausgepreft 
und dient nachher als guter Dünger. — Im Gemebe der Filter fegt fich fo 








viel Kalt ab, daß fie nad) einiger Zeit ganz hart werden; fie müffer daher alle 
24 Stunden in verbünnter Salzfäure gekocht und wohl ausgewafchen werden. 


Bei fo zahlreichen Beftandtheilen, mie fie bei der Läuterung des Saftes — 


mit dem Kalk und der Siedhitze in Wechſelwirkung treten, iſt eine beſondere 
Einfachheit in der chemiſchen Erſcheinung dieſes Proceſſes natürlich nicht zu er: 
warten. Es erleichtert den Ueberblick, die Veränderungen, welche durch die 
beiden Agentien herbeigeführt werden, im Einzelnen zu betrachten. 

Menn der zu läuternde Saft die Temperatur von 600 — 709 erreicht hat, 
fo gerinnt das Eimeiß und nimmt alle Unreinigkeiten mit an die Oberfläche; 
bei fchlechten, mehr oder weniger verborbenen, befonders ausgewachfenen und 
gefeimten Rüben kommt es ausnahmsmeife vor, daß das Eiweiß ſchon von 
vorn herein in Verbindungen anderer Natur umgewandelt ift. Alsdann gerinnt 
der Saft gar nit (Braconnot). In diefem Falle und bei zu niederer Tem⸗ 
peratur, alfo unvollftändiger Gerinnung, wird das noch gelöfte Eiweiß, oder 
das daraus hervorgegangene Product durch den Kalk abgefchieden. Daffelbe 
gefhieht mit dem veränderten Eiweiß und der leimattigen ftidftoffhaltigen 
Subftan. 

Die übrigen ſtickſtoffhaltigen Subftanzen, insbefondere der leicht orpdir: 
bare Stoff, der die Färbung und das Schwarzwerden des Saftes bedingt, bei: 
ben gelöft. | 

Die freien Säuren, Gallert⸗, Apfel:, Kleefäure und fauren Salze des Saftes 
werden durch den Kalk gefättigt. Als naͤchſte Folge davon, Fällung aller der: 
jenigen Salze, welche lediglich vermöge der fauern Reaction des Saftes fich 
in Löfung befanden, fo die phosphorfauren, Apfelfauren Erden. Ferner Zer: 
fesung aller durch Kalk zerfegbaren neutralen Salze, wobei Apfel», klee⸗ und 
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emienus Hallertfaurer Kalk als unloͤslich gefällt wird, während fich die urfprünglich damit 

verbundenen Baſen und zwar wenn fie unlöslic find (Eifenorpdul, Mangan: 
orpdul, Thonerde, Bittererde, fomweit fie. vorhanden), niederfchlagen, die Alkalien 
dagegen auflöfen. Hierdurch und duch den Ueberfhuß an Kalk, der fich ver: 
möge des Zuders löst, wird die Reaction alkaliſch. 

Durch die Fällung der Erden und Erdfalze wird ein großer Theil Farbe 
ftoff mit niedergeriffen und die Fluͤſſigkeit heller. 

Da der Saft inzwifchen im Sieden begriffen ift; fo reagiren die frei gemor: 
denen Alkalien auf diejenigen ftidftoffhaltigen Stoffe, welche weder durch Hitze, noch 
durch Kalk gefällt werden. Waͤhrend der lange anhaltenden Zerfegung derfelben 
wird fortwährend Ammoniak gebildet. und wegen der Temperatur und alfali- 
(hen Befchaffenheit der Flüffigkeit, als folches entmwidelt. 

Die Niederfchläge aus den Läuterungspfannen der Fabrik von H. Schmidt 
aus Magdeburg find von Hochftetter durch Auffchließen mit Effigfäure unter: 
ſucht worden. Sie beftanden aus: Eiweiß; leimartiger ftidftoffbal: 
tiger Subftanz; bumusartiger ſtickſtoffhaltiger Subftanz (Pro 
duct der Einwirkung der Säuren und Alkalien des Saftes auf die urfprüng: 
lihen Berbindungen dieſer Klaffe); einer Verbindung von Kalk mit Fett, 
alfo Kalkfeife; endlih Eleefaurem und phosphorfaurem Kalk, nebft 
Sand und den fremden Stoffen der Kalkmilch. Gallertfaurer Kalt und die 
übrigen Verbindungen wurden nicht befonders nachgemiefen. 


Bei Rüben, die bereits gefeimt oder durch langes Aufbewahren an Güte 
verloren haben, ift der Saft oft ftärker fauer, mehr oder weniger Rohr in 
Zraubenzuder, Eiweiß und der an der Luft ſchwarz werdende Stoff in folde 
umgewandelt, die durch Kalk gefällt werden, weshalb a Saft oft die dop: 
pelte Kalkmenge erheifcht. 


Ne Die im Vorhergehenden befchriebene praftifche Ausführung der Räute 
nos, rung ift diejenige Methode, welche gegenwärtig die Anerkennung der meiften 
Merboren und der ausgezeichnetften Fabriken für fich hat und als die allgemein uͤbliche 
gelten kann. Sie ftügt fi aber auf Erfahrungen, mwiffenfhaftlihe Grund: 
füge und Anſichten, die erft in der neueren Zeit mit Erfolg durchgedrungen 
find und die Oberhand behalten haben. So fehr man auch zu allen Zeiten 
und an allen Orten darin völlig einverftanden war, daß ſich die Menge des 
Rohrzuckers eines in Verarbeitung befindlichen Saftes, durch die verfchiede: 
nen Operationen des Läuterns, Abdampfens, Verkochens ıc. im Allgemeinen 
vermindert; fo ift man doch im Einzelnen zu verfchiedenen Zeiten und an ver: 
fhiedenen Orten darüber fehr abweichender Meinung gewefen: Welchen von 
den fchädlihen Einflüffen der Ausfall am meiften zuzufchreiben, und auf melche 
Meife ihm am beften zu begegnen fei. — Je nahdem man bald in der alkali— 
fhen Befchaffenheit des geläuterten Saftes, bald in dem fchädlihen Verhalten 
der Ammoniakfalze den Dauptgegner erblidte, bat man die Waffen bald nach 
der einen, bald nach der andern Seite gewendet, bald Vortheile, bald Nach: 
theile überfchägend, — und fo eine Anzahl von Läuterungsmethoden in's Le: 
ben gerufen, von denen einige von größerer Dauer und Michtigkeit gemefen 
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find. — Es iſt auffallend, daß man bei Allem, was zur Berbefferung der 
Läuterungsmethoden gethan, am wenigften fein Augenmerk auf die Haupt: 
ſache, nämlid den fticftoffhaltigen, eimeißartigen Körpern zugemendet hat, 
welche in dem Saft enthalten find. Nur in der Richtung, welche Hochftet: 
ter eingefchlagen hat, ift eine wahrhaft rationelle Löfung der Frage zu erwar: 
ten; denn es kann Niemand leugnen, daß die Eigenfhaften des Saftes, mit 
denen der Fabrikant zu kämpfen hat, faft allein von jenen eimeißartigen Kör: 
pern bedingt ift und ausgeht. Ebenfo gewiß ift es aber, daß durch das Stu— 
dium berfelben allein ein ficherer Leitfaden für den Praktiker zu gewinnen ift. 
Und doc, wie unvolllommen find unfere Kenntniffe derfelben nody immer! — 

Es bleibt uns noch übrig, diejenigen Läuterungsmittel und »Metho: soenia. 
den zu charakterifiren, die neben der befchriebenen — fie heißt gewoͤhnlich mit" 
Deziehung auf ihren Urfprung das »Verfahren ber Colonien« — von 
befonderem ntereffe waren, oder noch find. 

Im Gegenfag zu dem Verfahren der Colonien ftehen die Metho: 
den, bei welchen der Kalfüberfchuß durch eine Säure meggenommen wird. 
Theils weil man bie Einwirkung. des Kalkes auf den Rohrzucker nicht hinrei— 
hend kannte, mit der auf den Zraubenzuder verwechfelte und überhaupt über: 
ſchaͤtzte; theild weil man mit den Eigenfchaften der Knochenkohle nicht befannt 
war; theild weil man befürchtete, das durch den Kalküberfhuß frei gewor⸗ 
dene Alkali möchte auflöfend auf die bereits gefällten eimeißartigen Stoffe wir: 
Een; theils weil die Säure ungleich mohlfeiler fteht, als ein gleicher Wirkungs— 
werth an Thierkohle — hielt man die Neutralifation des alkalifch gewordenen 
Saftes für nothwendig. 

So gewiß nun im Sinne biefer, obwohl nicht gegründeten Anficht, ein 
völlig neutraler Saft den Zweden der Zuderfabrikation am beften entfpricht, 
fo ift doch eine wirkliche und fcharfe Neutralifation, wie fie hier noch vorausges 
fegt werden muß, eine technifc) ungemein ſchwierige, wo nicht unausführbare 
Operation. Bleibt der Saft alkalifch, fo ift die Abſicht nicht erreicht; fchläge 
der Erfolg ing Gegentheil um und wird der Saft fauer, fo hat man an bie 
Stelle des ſchwaͤcheren einen fehr mächtigen Gegner gefegt; denn felbft in gro: 
Ger Verdünnung bewirken die Säuren in fiedendem Saft fehr energifch die 
Umwandlung des Rohrzuders in Zraubenzuder — eine Ummwandlung, bie die 
Hauptquelle aller Nachtheile ift. 

Das unter dem Namen des Älteren TE 7 befannte Berfah: Sranzänhes 
ren, bedient fich der Schwefelfäure, und fehreibt vor, diefelbe nad der Be— “trden 
handlung mit Kalk, zu dem vom Bodenſatz abgefchiedenen Saft zu fegen. 
Es hat nur neue Schwierigkeiten, den richtigen Zeitpunkt zu treffen, wann 
dies gefchehen fol. Wird die Säure unmittelbar zugefegt und die alkalifche 
Reaction genau abgeftumpft, fo enthält der Saft nun ftatt Aegkali, neu: 
tral ſchwefelſaures Kali, und (da zu diefem Zeitpunfte die Einwirkung des 
Kalkes und Alkalis auf die eimeißartigen Körper ſchon begonnen hat) fatt 
des vorhandenen Ammoniaks, auc fehmefelfaures Ammoniak. Aus letz⸗ 
terem entweicht nun beim Eindampfen, wie bei allen Ammoniaffalzen, Ammo— 
niak und der Saft wird fauer. Bei einem Ueberfhuß von Schwefelfäure tritt 
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daffelbe ein: die freie Säure wirkt gerade fo auf die ſtickſtoffhaltigen Körper, 
wie freies Alkali, fie entwidelt Ammoniaf, verwandelt fi in Ammoniaffalz, 
welches ſich eben fo zerfest. 

Die Praktiker haben es daher vorgezogen, vorerft den Saft fo weit abzu- 
dampfen, bis die Ammoniafentwidlung aufgehört hat und alsdann erft, aber 
nur in dem Falle Schmwefelfäure zuzufegen, als der Saft noch fehr alkalifch 
reagiren follte. — Andere haben vorgezogen, die Schwefelfäure unmittelbar, 
aber nur in einer Quantität zuzufegen, welche eben zur Sättigung bes Alkalis 
binreicht, damit das freibleibende Ammoniak abdunften kann. Diefe Maßregel 
wurzelt mehr in ber Theorie als in der Praris. 

In jedem Falle entfteht Gyps, der bei feiner Schwerlöglichkeit im Ver: 
laufe der Goncentration des Saftes und in gleihem Schritt mit derfelben ge: 
zwungen wird, ſich abzufcheiden und dadurch fehr beſchwerlich wird. Ueberhaupt 
wird der Gehalt an Salzen vermehrt, die fich zulegt im Syrup verhältnigmäßig 
anhäufen und von der Knochenkohle bei weitem ſchwaͤcher abforbirt werden, als 
freie Bafen oder Säuren. 

Drarfänt Unter der Bezeichnung deutfhes Verfahren ift diejenige Läuterungs: 

“methode verftanden, welche urfprünglic von Adyard angegeben und fpäter von 

Kodmweif wieder angeregt, am meiften in Böhmen ihren Anklang fand, aber 

wenigftens in den Übrigen Ländern wieder verlaffen wurde. Das Charafteri: 

ftifche liegt darin, daß fie den Saft fhon vor der Behandlung mit Kalk mit 
Schwefelfäure verfegt. 

Die Veranlaffung zu diefem Verfahren hat die Beobachtung gegeben, daß 
der Saft, friſch von der Preffe weg, mit Schwefelfäure verfegt (mie denn auch 
gefchieht), fich nicht ſchwaͤrzt, d. h. daß die Säure die Oxydation des ftidftoff: 
haltigen a. verhindert. Die Säure, von welcher man bei gutartigem 
Saft om; bei ſchlechterem a 

fervirend, bewirkt aber audy zugleich die Gerinnung des Eiweißes. Obgleich eine 
Abfcheidung von Gallertfäure dabei ftattfindet, fo ift diefe doch Bein erheblicher 
Vortheil gegen die Nachtheile, welche fi) aus dem Vorhergehenden von felbft 
ergeben und noch durch das erfahrungsmäßige fchlechte Korn des Zuders ver: 
mehrt werden. 

Die Unficherheit in der Handhabung der ſtarken Mineralfäure, tie der 
Schwefelfäure, können mit allen daraus folgenden Uebelftänden durch Anwen: 

** midung der Kohlenſaͤure vermieden werden, wie Kuhlmann vor einiger Zeit 

vorgefchlagen hat. Die Kohlenfäure fcheidet den Kalk in der Wärme aus feiner 
Verbindung mit Zuder vollftändig ab, ohne daß die Flüffigkeit fauer werben 
kann. Sie ift ein höchft mohlfeiles Material, befonders wenn fie durch Ver: 
brennung von Kohle oder Coak erzeugt wird. Ihre Anwendung erfordert Eeine 
befondere Geſchicklichkeit. Sie würde ficher zur Erfparung von Knochenkohle 
Eingang gefunden haben, wenn ihre Darftellung und Auffammlung mit weniger 
complicirten Apparaten wie Röhrenleitungen, Gafometern ıc. verbunden wäre. 

Meben dem Kalk und den Säuren find, als eine dritte Klaffe von Läute: 
rungsmitteln, noch verfhiedene Salze in Vorfchlag gebracht worden: 


zufest, wirkt alfo im Wefentlihen con: 
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Brande empfiehlt auf 100 Quart Saft 11%, Pfund Gppsmehl sugufegeneiurung mit 
und zum Sieden zu erhigen; der Elar gewordene Saft foll dann durch Wollen: * 
zeug filtrirt und in einer zweiten Operation mit Kalk behandelt werden. 

Bekanntlich faͤllt der Gyps Eiweiß und aͤhnliche Koͤrper, welche nur durch 
Vermittlung von Alkaliennaufgelöft find S. 30; auch werden viele andere 
Salze der Alkalien jerfegt: Da man aber den Kalk nicht entbehren kann, fo 
bietet der Gyps keinen reellen Vortheil. 

Bouché hat neuerlich vorgeſchrieben, den Saft erſt mit 1,5 p.m. Alaun, mi Aa 
und dann mit Kalk zu kochen. Die Anwendung des Alauns geſchieht aber "zunme, 
weit beffer nach dem, fchon 1812 pat. Verfahren von Howard, welcher eine 
Löfung von Alaun mit hinreichender Kalkmilch nieberfchlägt; der Niederfchlag, 
duch Decanthiren und Abtropfenlaffen auf Leinwand von dem ſchwefelſauren 
Alkali befreit, iſt das kaͤuterungsmittel (finings). Er beſteht aus uͤberſchuͤſſigem 
Kalk und Gyps einerfeits, die in bereits angedeuteter Weife wirken, und aus 
Thonerde andererfeits, welche ſich mit organifchen, befonders färbenden Stoffen 
niederſchlaͤgt. Natürlich würde gegenwärtig der Alaun durch ſchwefelſaure 
Ihonerde (Th. I. ©, 483.) zu erfegen fein. Diefe fo rationelle Laͤuterung iſt 
auffallend wenig angewendet worden, vielleicht weil Thonerde (fo mie Eifen) in 
Zuderlöfungen nicht volltommen durch Kalt unloͤslich wird. 

Noch find einige andere Vorfchläge hier zu erwähnen, welche ähnlich, wie 
Kuhlmann mit der Kohlenfäure, die Abfcheidung des überfchüffigen Kalkes 
nach der gewöhnlichen Läuterung bezwecken. 

Acar wendet Pektinfäure, nah Braconnot’s Methode dargeftellt, an; mir anterrn 
Thomas und Deliffe fhlagen Kleefäure, Mialhe die Heefaure, Mallet kam 
die mweinfaure Thonerde vor; Klees, Pektin- und MWeinfäure bilden in diefem 
Falle unlöslihe Salze mit dem Kalt, und fallen mit der Thonerde nieder, 
welche zu gleicher Zeit färbende und andere nod vorhandene organifhe Stoffe 
mit fortnehmen fol. Doc möchten die freien Altalien diefe Wirkung zum 
Theil vereiteln. Der viel zu hohe Preis jener Salze hat bis jegt die An- 
wendung im Großen nicht zugelaffen. Wilfon empfahl fchmefelfaures Zink: 
oxyd in gleihem Sinne; Deco den Gerbeftoff, welcher bekanntlich mit 
ben meiften eimeißartigen Körpern unlösliche. Verbindungen bildet. — — 


e. Abdampfung des geläuterten Saftes. 


Es würde ein ganz unberechenbarer Gewinn fein, wenn ber Rübenfaft 
durch die Läuterung von fämmtlihen fremden Stoffen befreit werden koͤnnte. 
Daß dem nicht fo ift, erhellt aus dem S. 210 Gefagten. Es bleiben viel: 
mehr nad der Käuterung in dem Safte außer dem Erpftallifirbaren * 
cker, noch: 

Ein Theil der ſtickſtoffhaltigen Subftanzen, insbeſondere die 
feicht orpdirbare, fich an der Luft ſchwaͤrzende; Kalk, theils mit Säuren zu 
loͤslichen Salzen, theild mit Zuder zu löslichem Zuderfalt verbunden; Kali; 
Natron; Ammoniak; Bittererde;(?) als (Chlormetalle), Schwe— 
felz und falpeterfaure Salze; Zraubenzuder und die durch deſſen 
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verbemertung. Zerfegung entftandenen färbenden Producte, ſoweit fie faure find, eben 

falls an die genannten Bafen gebunden. 

Die Gewichtsverhältniffe, in denen ſich diefe Subſtanzen vorfinden, hän: 
gen von der Art der Rüben, aber noch mehr von ihrem guten oder ſchlechten 
Zuftand und der Dauer ihrer Aufbewahrung ab. Am meiften ift dies von den 
ftiftoffhaltigen der Fall, welche in um fo größerer Menge nad) dem Kalkzufag 
bei der Läuterung ungefällt bleiben, je verdorbener der Saft war. 

Schatten, ber den Kalkgehalt des geläuterten Saftes unterfuchte, fand 
bei 10 verfchiedenen Proben: 


FT | | ——— | | ———— — 
100 Gewichtstheile Saft enthalten Kalk (CaO.) 








Als Aetzkalk an Zu: 
fer gebunden 






Als Kalkſalze In beiden zufammen 





0,202 Gew.:Th. 





0203» 
3 — — 0,158 » 
4 0,229 Gew.Th. 0,083 Gew.:Th. 0312 » 
5. 0,098 » 000  » 0,168» 
6. 0,130 » 0,049» 0,19  » 
7 0,08 » 0,085 » 0,169 » 
8 006  » | 0,050  » 0,146 » 
9. 0085  » 0,085 » 0,170 » 
10. 0,18» 004 > 019 >» 


Somit verbleiben nad) jeder Läuterung in dem Keffel (zu 2000 Pfund 
Saft) aufgelöft 1Y/, bis Al, Pfd. Kalk an Zuder gebunden, oder 21/, bis 6 Pfv. 
Kalt im Ganzen. Nach der gegenwärtig von den Meiften angenommenen 
Methode, entzieht man dem geläuterten Safte den Kalt durch kein befonders 
zu diefem Zweck angewendetes Mittel. Es gefchieht dies vielmehr durch bie 
ohnehin zum Entfärben verwendete Kohle. 

Zur Beurtheilung der Art, wie das Abdampfen und die Filtration aus: 
geführt wird, find folgende Erfahrungen maaßgebend. 

Merden Löfungen von reinem Rohrzuder in reinem Waſſer, felbft bei be: 
deutenderer Goncentration 3. B. von 250 B. (oder 45 Proc. Zuder) fo lange 
gekocht, als das Eindampfen und WVerkochen im Großen zu dauern pflegt, alfo 
1 — 2 Stunden; fo zeigte ſich noch Feine merkliche Färbung, wohl aber Spus 
ren von unfenftallifirbarem Zucker. Diefe Veränderung ift viel deutlicher, 
wenn das Kochen in gefchloffenen, folbenartigen Gefäßen, als wenn es in offe— 
nen, flahen Schaalen flattfindet. Wenn zu gleicher Zeit die Luft zu der ko— 
chenden Föfung Zutritt hat, wenn ſolche 3. B. während des Kochens durch 
die Flüffigkeit geleitet wird, fo erfolgt noch beutlichere Zerfegung, welche fich 
durch entfchiedene Färbung bemerklich maht (Hochftetter). Eine ſolche durch 
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Kochen veränderte Zuderlöfung röthet, nah Spubeiran, blaues Ladmuspaszersemertung. 
pier ſtark. Nah Hochſtetter ift dies nicht der Fall, aber Alkalien werden 

durch diefelbe, unter Verluſt ihrer alkalifchen Reaction, gefättigt. In jedem Fall 
entftehen dabei Säuren als Zerfegungsproducte, welche die Ummandlung des 
Rohrzuders in Zraubenzuder und dadurch eine fortfchreitende Befchleuni: 

gung der Veränderung des Rohrzuders bewirken. 


Sind neben dem Rohrzucker ſtickſtoffhaltige Subftanzen zugegen, fo wer: 
den diefe bei der Siedetemperatur der Löfung zerfegt und wirken befchleunigend 
auf die Zerfegung diefes Zuders. Bei Gegenwart von Kalk fahren fie fort fich zu 
jerfegen, ohne daß fich jedoch die Veränderung auf den Rohrzuder erftredt. Der 
Kalk ſchuͤtzt in diefem Falle den Rohrzuder, denn die fticftoffhaltigen Subftan- 
zen zerlegen fih unter dem Einfluß diefer Bafe in Ammoniak, welches ſich 
fortwährend entwidelt, und in Säuren, melde der Kalk fogleich in Befchlag 
nimmt und fättigt, wodurch ihre fo fhädliche Einwirkung auf den Zuder ver: 
hindert wird. Mirklich beftehen die Niederfchläge, welche ſich während des Ab: 
dampfens in den Pfannen der Fabriken erzeugen, großentheild aus Verbindun: 
gen des Kalks mit den Zerfeßungsproducten ber jtidftoffhaltigen Körper. Cine 
Grundbedingung zur Bildung diefer Niederfchläge ift eine den Siedepunkt des 
Waſſers Üüberfteigende Temperatur. Beim Sieden im Vacuum oder im luft: 
verdünnten Raume entftehen fie deshalb nicht (Hochitetter). 


Enthält ein geläuterter Rübenfaft nur Rohrzucker, fticftoffhaltige Sub: 
ftanzen und Kalk, fo werden die erwähnten Erfcheinungen buchftäblich eintreten. 
Enthält er dagegen wie gewöhnlich auch Traubenzucker — fei diefer nun durch 
ſchlechte Beſchaffenheit des Saftes, oder waͤhrend der Laͤuterung, oder ſonſt wie 
entſtanden — fo ift der Erfolg ein verftärkter zum Nachtheil der Reinheit des 
Saftes. Denn Traubenzuder zerfegt fih mit (Alkalien oder) Kalt um fo Teich: 
ter, je höher die Temperatur, alfo beim Siedepunkt fehr raſch und zwar unter 
ftarker Färbung des Saftes. Der Traubenzucker und der Kalk als folcher ver: 
ſchwinden gleichzeitig, die alkalifche Reaction vermindert ſich fortwährend, indem 
braune Verbindungen des leßteren mit den Zerfegungsproducten des Trauben: 
zuders (Ölucinfäure:c.) entftehen. Aus diefen theilweife auflöslichen Verbindun— 
gen kann der Kalk nicht mehr durch Kohlenſaͤure abgefchieden werden. Ze 
ſchlechter daher die Befchaffenheit des Saftes, um fo mehr wird er —in Folge 
des vermehrten Gehaltes an Zraubenzuder und fidftoffhaltigen Materien — 
feine Attalinität beim Abdampfen verlieren. Der Rohrzucker nimmt übrigeng 
an ber Zerfegung des Zraubenzuders, fo lange der freie Kalt (Alkali) nicht 
aufgezehrt ift, keinen Antheil; diefe Zerfegung ift nur, obwohl im hohen Grad, 
in fo fern nachtheilig, weil der Saft dadurch ſtark gefärbt und die unfry: 
ftallifirbaren, fremden Stoffe vermehrt werden, welche die Krnftallifation des 
Zuders erfchweren. (Hodftetter.) 


Aus diefen Beobachtungen geht hervor, daß bei dem Abdampfen des Saf— 
tes, fo lange er noch alkaliſch ift, Fein Rohrzuder verändert wird. Sie geben 
aber zugleich an die Hand, daß während des Kochens — wenn auch der Rohr: 
zucker unverändert bleibt — theils Niederfchläge, theils Färbungen entftehen, 
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Borbemertung. welche ſich nicht allein durch die Goncentration felbft, fondern auch durch die 
fortdauernden chemiſchen Einflüffe vermehren und daß endlich ungefärbte Ver— 
bindungen, wie Salze, Zuckerkalk ıc. vorhanden find, welche die Kroftallifation 
um fo mehr erfchweren, als fie wegen der Volumverminderung durch Eindam= 
pfen, relativ an Maffe zugenommen haben. E8 läßt fich leicht berechnen, daß 
der freie Kalk in dem geläuterten Saft, durch die Abdampfung zum Kroftallifa- 
tionspunft, auf beinahe 1 Procent, die löslichen Salze auf nahe 3 Proc. ſtei— 
gen müffen. Darum ift es eine dringende Nothwendigkeit, den Saft zwifchen 
der Periode der Räuterung und der der Kryſtalliſation von diefen Stoffen fo 
viel als möglich zu befreien. Dazu dient, wie bekannt, ganz allgemein die aus 
Knochen bereitete thierifche Kohle, die Knochen kohle *. Sie hat die Eigen— 
haft, verfchiedene in einer Flüffigkeit aufgelöfte Stoffe an der Oberfläche ihrer 
Poren zu verdichten, dadurch unlöslicy zu machen und mithin abzufcheiden. 
Enthält eine Flüffigkeit, wie geläuterter Nübenfaft, verhältnigmäßig viel Zuder 
neben geringen Mengen färbender Stoffe, Kalk und Salze, fo werden diefe von 
der Kohle vollftändig abforbirt, während der Zudergehalt fich kaum merklich 
vermindert. (Siehe den Anhang »Knochenkohle«.) 

Waͤre der Ruͤbenſaft jedesmal und aller Orten von gleicher Beſchaffenheit, 
ſo wuͤrde ſchwerlich eine Verſchiedenheit in der Ausfuͤhrung der nun folgenden 
Operationen bei den verſchiedenen Fabrikanten exiſtiren. Dieſe Beſchaffenheit 
iſt aber aͤußerſt ungleich, fo daß hierdurch, ſowie durch den Einfluß des Laͤuter⸗ 
verfahrens, in Folge der herrfchenden Anficht über das Verhalten des Saftes 
und die Fortbildung und Entwidlung diefer Anfiht, aber auch in Folge als 
ter Gewohnheiten und neuer Vorurtheile; die beiden Operationen und ihre 
Aufeinanderfolge zu verfchiedenen Zeiten und an verfchiedenen Orten, in ver: 
fhiedener MWeife gehandhabt wurden und noch werden. 

Krüher, mo man mehr geneigt war, die Färbung und Trübung des Saf: 
tes beim Eindampfen der Temperatur, ald den von der Laͤuterung zurüdgeblies 
benen fremden Stoffen zuzufchreiben, pflegte man den geläuterten Saft ohne 
weiteres einzubampfen, bis ſich jene Erfcheinungen einftellten, worauf man zum 
Filteiren durch Knochenkohle fchritt, um dann den geflärten Saft zur Kryſtal— 
lifation zu verdampfen. — Vor der Filtration, alfo während des Abdampfens 
fanden es einige für nöthig, nachdem die Ammoniatentwidlung aufgehört hat, 
das freie Alkali, wenn es zu ſtark vorwaltete beinahe, aber nicht völlig, mit 
Schwefelfäure abzuftumpfen. (Die böhmifchen Fabriken.) Die Nachtheile dies 
fes Mittels, deffen Anwendung auf dem großentheils irrthämlichen Glauben an 
den fhädlichen Einfluß der Alkalien auf den Zuder hervorgingen, find bereits 
oben in Erwägung gezogen worden. Sie verfhmwinden nicht, wenn man ſich, 
nah Brande, der ohnehin zu Eoftfpieligen Phosphorfäure, ftatt der Schmwe: 
felfäure bedient. Andere (die franzöfifchen Fabriken) wählten daher zur Entzie— 
hung des freien Alkalis ein viel rationelleres Mittel, und freuten das ſtaub—⸗ 
förmige Pulver, welches bei der Zerfleinerung der Knochenkohle abfällt, in die- 
Abdampfpfannen. 


*) Ehedem Rindsblut, wie bei dem Raffiniren des Colonialzuckers S. 176. 
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Gegenwärtig verführt man mehr vorbeugend; man will die Veränderungzersemertung. 
des Zuders nicht nur verbeffern, nachdem fie gefchehen ift, fondern berfelben 
möglichft zuvorfommen, geleitet von der Anfiht: daß der Gewinn und bie 
Ausbeute um fo größer find, je weniger fremde Stoffe bei der Concentration 
des Saftes, beim Abdampfen ſowohl als beim Verkochen, zugegen find, und daß 
eine Verminderung diefer Stoffe durch einen Mehraufwand von Knochenkohle 
keineswegs zu theuer erfauft if. Das ganze Streben geht darauf hinaus, den 
Saft fo rein in die Pfannen zu bringen, als es die Umftände möglicdy machen ; 
weil man aber erkannt hat, daß die freien Alkalien oder der freie Kalk, den 
Rohrzuder nicht angreifen, fondern fogar vor Veränderung fhügen, fo fucht 
man dem Saft feine Alkalinität zu erhalten, fo lange, als man noch Ausficht 
bat, die freien Bafen von der Einmifhung in das fertige Fabrikat abzuhalten, 
deffen Gefhmad fie verderben. Die Befeitigung der freien Bafen gefchieht mit 
Knochenkohle. Könnte man den Saft unmittelbar vor der Kryftallifation filttiren, 
fo würde man bie dahin warten; allein der Erpftallifationsfähige Syrup ift viel zu 
di, als daß man ihn ohne Zeitverluft und andere Nachtheile noch durch die Filter 
bringen könnte. Man kann alfo die Entfernung der Bafen durd die Kno— 
chenkohlenfilter nicht fo lange verfchieben, fie muß im Gegentheil kurz vor dem 
Zeitpunkt vorgenommen werben, zu welchem ber Saft aufhört, bequem filtrir- 
bar zu fein. Das neuere allenthalben angenommene Verfahren hält darum 
einen (von dem früheren gänzlich verfchiedenen) Gang ein, welchen man aus 
dem folgenden Schema am beften überfehen wird, welches fämmtliche Opera: 
tionen zwifchen der Läuterung und der Kryftallifation umfaßt: 


Unmittelbare Filtration des geläuterten Saftes durch Knochenkohle. 
Abdampfen des einmal filtrirten Saftes. 

Zweite Filtration durch Knochenkohle. 

Verkochen des Syrups zum Kroftallifationspunft. 


Menden wir uns vorher zur Einrichtung der Siedepfannen und Filter, 


Die Siedepfannen. 


Saͤmmtliche Veränderungen des Zuders, zu welchen die Läuterung die 
Veranlaffung nicht befeitigt oder gar gegeben hat, entwideln ſich während der 
gefammten Goncentration des Saftes, d. h. während der ganzen Zeitdauer, 
während welcher der Zuder diefen Veranlafjungen in höheren Temperaturen 
preisgegeben ift. Sie greifen um fo leichter Plag, je mehr Zeit und je höhere 
Zemperatur ihnen geboten ift. Die Zemperatur, bei welcher die Zuderlöfungen 
bei den verfchiedenen Goncentrationsgraden fieden, bewirkt an und für ſich nur 
unmerkliche Veränderungen des Zuders, aber fie unterftügt die Stoffe wefent: 
lich, welche folche veranlaffen, befonders wenn nicht hinreichend Alkali vorhan⸗ 
den ift. Wenn es nun au im Allgemeinen richtig fteht, daß der Zuder am 
meiften gefchont wird, je rafcher die Verdampfung und bei je niedrigerer Tem: 
peratur fie vor fich geht, fo hat doc) die fehr Übertriebene Meinung von der 
Schädlichkeit -diefer Einflüffe die Folge gehabt, daß man glaubte, durch Ver: 


rc ” 


— 
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befferung der Siebeeinrichtungen den großen Verluft an Erpftallifirbarem Zuder, 
mehr, als durch andere Verbefferungen verhindern zu fönnen. So hat ſich denn 
feit einer Reihe von Jahren der Scharffinn der Sachkundigen mit diefem Pros 
blem befchäftigt und eine Unzahl von patentifirten Erfindungen gefördert, die 
Eaum zu Überfehen ift. 

Mir können unmöglich, ohne gegen den Zweck und den Raum diefes Wer: 
kes, fowie gegen die Geduld ber Lefer zu fündigen, diefe Erfindungen in aller 
Volftändigkeit erwähnen. Im Intereffe der Lefer ziehen wir e8 daher vor, bie 
Prineipien derjenigen Apparate in möglichfter Schärfe darzulegen, die mehr 
als vorübergehende Erfheinungen waren — und eine ausführlichere Befchrei: 
bung der wenigen zu geben, welche bleibenden Werth bewiefen haben. 

Alte bezweden: Zeiterfparnig, Erniebrigung der Siede: Temperatur bes 
Saftes, Brennftofferfparnig und endlih Sicherheit und Bequemlichkeit der 
Operation. Sie laffen fi) dem Principe nach in folgender Weife fheiden: 


1. VBerdampfung unter gewöhnlihem Luftdrud, und zwar: 
A’ Heizung mit freiem Feuer. 
a) Seftftehende Pfannen, 
b) Schaufelpfannen. 
B. Heizung mit gefpanntem Dampf. 
a) Unterbrochen oder periobifch arbeitende, 
b) Continuirlich arbeitende, 
c) Verdampfung mittelft Hindurchtreiben von warmer Luft 
durch die Flüffigkeit befördert. 
2. Bacuumpfannen. Sieden des Saftes unter verminder: 
tem Luftdrud. Dampfbeizung. 
A. Bacuum durd) die Luftpumpe erzeugt. 
B. Vacuum, durch die Zoriceltifche Leere, 
C. Bacuum mittelft eines Dampfftrahles erzeugt. 
a) Unterbrochen arbeitende Apparate. 
b) Ununterbrocdhen arbeitende Apparate. 


Pfannen mit freiem Feuer und gewoͤhnlichem Luftbrud. 


Wegen der Auflöslichkeit der meiften Metalloxyde in Zuder müffen die 
Goncentrationggefäße aus einem nicht leicht roftenden Metall beftehen. Sie 
werden aus Kupfer gemacht, welches volllommen blank erhalten werden muß. 
Diefelbe Pfanne kann zum Verkochen und zum Eindampfen gebraucht werden. 

Die urfprünglic gebrauchten feftftehenden Pfannen auf freiem Feuer 
hatten eine doppelte Unbequemlicykeit. Bei freiem Feuer ift eine Ueberhigung 
des von Zuderfaft nicht bededten Randes ſchwer zu vermeiden; kommt nun 
durdy die Bewegung des Siedens, oder durch Sprigen, Zuder an den heißen 
Rand; fo wird er caramelifirt, wodurd der Saft in gleihem Maaße braun 
und bitter wird. Ferner ift es fchmwierig, die Pfanne zu entleeren und unmög: 
lich, es vollftändig zu thun. Man muß daher das Feuer nad) jeder Operation 
löfchen, damit der verbleibende Reſt nicht anbrenne. 
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Ein leichtes Entleeren ift bei den Schau: E Haute, 
kelpfannen, Fig. 44, dadurch möglich gemacht, 
daß diefelben mit einem Ausguß und, da wo 
derfelbe an den Boden ftößt, um eine Are 
drehbar find; fie werden beim Entleeren mit 
dem Flafchenzug gehoben und dadurch gleich: 
zeitig vom Feuer entfernt. 

Um die Abdampfung zu befchleunigen, 
bat man auch wohl Vorrihtungen angebracht, 
welche die Oberfläche des verdunftenden Saf— 
tes vergrößern. So brachte Gadesden eine 
Walze an, welche etwas unter die Oberfläche 
der Flüffigkeit taucht und fich langfam um: 
dreht, wodurd fortwährend eine dünne Schicht 
des heißen Saftes emporgehoben und ber Luft 
dargeboten wird. 





Pfannen mit gefpanntem Dampf und gemöhnlichem Luftdrud. 


Es leuchtet von felbft ein, daß alle Gefahr des Anbrennens mit einem 
Male befeitigt ift, wenn man eine Pfanne fo heizt, daß ihre Temperatur nirs 
gende den Siedepunkt der Zuderflüffigkeit überfchreitet. Dies kann nur durch 
die Dampfheizung gefchehen. Schon Achard hatte die Jdee der Dampfheizung, 
aber er fdjeiterte in der Ausführung daran, daß er nur Dampf von einfachem 
Drud benugte und fo die Concentration außerordentlich verzögerte. Was er 
an gleichmäßiger Erbhigung und niederer Temperatur gewann, ging reichlich 
wieder durch Zeitverluft verloren. Eine Löfung, wie die Zuderfäfte, fiedet bei 
einer Zemperatur, welche beträchtlich über dem Siedepunkte des Waſſers liegt; 

Fig. 45. man muß daher, wenn man 
raſch verdampfen will mit ges 
fpanntem Dampf arbeiten, 
welcher den Saft ftatt zur 
bloßen Berdunflung, vielmehr 
zum Sieden bringt. 

an Alle mit Dampf gebeizte 

lH | u |) Pfannen fegen daher einen 

af! | | 90 Dampfkeſſel mit den gehoͤri⸗ 

HAI. gen Vorrichtungen voraus, um 

Ä Dampf von dem gehörigen 

Drud zu erzeugen und nad) 

den Pfannen binleiten zu 
können. 

Bei der Halette ’fchen Daterne’d 
Pfanne, Figur 45 und 46 Pr" 
(Sig. 46 f. S. 224) wirft der 





Taplor’s 
nne, 
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Big. 46, Dampf durch die doppelte Spirale 
am Boden in der Art, daß erdurch 
den einen Gang eins, durdy den 
gleihlaufenden zweiten Gang aus⸗ 
teitt. Auf diefe Weiſe geſchieht 
es, daß bie Zemperatur am Bo: 
den faft völlig gleihförmig aus⸗ 
fäut, meil neben den heißeften 
Stellen des Eintrittsrohrs, die 
fälteften Stellen des Abzugsrohre 
liegen und umgekehrt. Der Zus 
tritt de8 Dampfes kann durch 
einen Dahn regulirt werden; ein 
zweiter größerer Hahn bei g dient 
zum Ablaffen des fertigen Saf— 
tes. Durch die Bedeckung der 
Pfanne 5 wird die gehörige Ventilation des Lokals erzielt, der Dampf aus dem 
Safte gefammelt und durch ein Rohr d zur Heizung der Trodenräume hin: 
geleitet. Dabei muß natürlih die Einrihtung fo getroffen fein, daß das 
verdichtete MWaffer nicht in die Pfanne zurüdfließen kann. Die Halette’fche 
Pfanne ift 42, Fuß weit, bei 3 Fuß Tiefe. Der Dampf bat 2 bis 3 Atm. 
Spannung, alfo eine Temperatur von 1210 bis 1350 EC. Die Spiralen fön- 
nen während der Reinigung herausgenommen werden. Gewöhnlich ftehen zwei 
folher Pfannen zur leichteren Beforgung neben einander, welche zufammen den 
Saft von einer Läuterung enthalten, damit derfelbe in jeder Pfanne nicht 
höher, als etwa 8 Zoll ſtehe. Denn da das Sieden vom Boden ausgeht, fo 
ſteigt mit der Höhe der Flüffigkeitsfäule der Siedepunkt. 

Um diefe Höhe noch mehr zu vermindern, find ſtatt der runden, noch grö: 
Bere vieredige Pfannen aufgefommen, aber von ähnlicher Einrihtung. ine 
fotche ift die fehr verbreitete Pfanne von Taylor, die erfte, welche überhaupt 
für gefpannten Dampf conftruirt wurde, Fig. 47 und 48. — Hier bilden die 
Dampfheizröhren anftatt einer Spirale einen Roſt BB, bei welchem die Aus: 
und Eintrittsröhren in einander eingefchachtelt find, fo daß jedes einzelne Zweig: 
rohr des Roſtes aus zwei concentrifh in einander gefügten einfachen Röhren 
befteht. Im inneren Rohr ftrömt der Dampf von 3 Atmofph. Spannung 
bin, in dem Zwiſchenraume zwifchen beiden zurüd. Dies wird nur dadurch 
möglich, daß auch das Hauptrohr C (durdy den Hahn E und die Schraube J 
feftgehalten) feiner Länge nad in zwei Kammern 'getheilt if. Der Dampf 
ftrömt durch das Rohr d und den Hahn E, in die dem Pfannenrand zugekehrte 
Abtheilung von C, wo ihn die innern Röhren des Roftes aufnehmen, melde 
allein in diefelbe einmünden. Der zwifchen beiden Röhren des Roftes rüd: 
kehrende Dampf Eann nur in die, der Mitte der Pfanne zugefehrte Kammer 
von C gelangen, weil die äußeren Dampfröhren nur in diefe einmünden. Aus 
eben diefer Abtheilung nimmt der Dampf feinen Ausweg durch das krumme 
Rohre F und ein abwärts gerichtetes Rohr Q in den Dampfkeffel zurüd. 





Zuderfiederei. Rübenzuder. Die Pfannen. 225 


Der Hahn E, der durch den Griff b bewegt wird, ift dem Eintritts: und Tantore 
dem Abzugsrohr gemeinfchaftlic) und zu dem Ende in feiner halben Höhe buch ” 
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eine Querplatte in zwei über einander befindliche Abtheilungen getheilt; die obere 
gehört dem Eintrittsrohr, die untere dem Austrittsrohr an. — Die Deffnung 
in der Mitte des vertieften Pfannenbodens mit dem Hahn Z dient, zum Ab: 


II. 15 
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laffen bes fertigen Saftes. Die Bedeckung A der Pfanne befchleunigt das Ab: 
dampfen durch Ventilation, indem die Luft bei / eintritt und mit Dampf be: 
laden auf der entgegengefegten Seite durd den Dampfſchlot N entmweidt. 

Die Dampfführung der Taylor'ſchen Pfanne ift finnreih, aber ſehr 
complicirt, darum Eoftfpielig und unbequem zum Serausnehmen bei der 
Reinigung. Die Einfhahtlung der beiden Dampfröhren bewirkt allerdings, 
daß die Summe der von ihnen abgegebenen Wärme an jedem Punkte ihrer 
Länge gleich ift; aber fie befchränkt auch die heizende Oberfläche um ein Bedeu: 
tended. Die Pfanne wird beim Gebrauch bis auf ihrer Höhe angefüllt und 
verfocht diefes Quantum in 12 — 15 Minuten. 

Prequeur's Die Pecqueur'ſche Pfanne enthält ein Spftem von einfachen nicht ein= 

ine gefchachtelten Möhren, welche aus einem gemeinfhaftlihen Dampfrohr entfprin= 
gen und in einem Bogen, nad) einem in der Verlängerung diefes Dampfrohrs geles 
genen Austritterohr, und von da in den Dampfkeffel zurückkehren. Der Weg, den 
der Dampf zuruͤcklegt, ift nad) diefer Einrichtung kürzer, fo daf der Dampf nicht 
fo viel von feiner Spannung einbüßt und eine gleichmäßigere Heizung erfolgt. 
Das Eins und Austrittsrohr bilden zufammen eine Are, um melche das Heizroͤh— 
renſyſtem, aber auch die Pfanne als Schaufelpfanne gedreht werden kann. Hier» 
durch ift das Entleeren und das Reinigen der Pfanne ohne Auseinandernehmen 
der Röhren moͤglich gemacht. Die ganze Vorrichtung ift weit einfacher, als 
die vorhergehende. 

Lredpels, Grespel erftrebte in feinen viel verbreiteten Pfannen die bequeme Rei: 
nigung dadurch, daß er halbeplindrifche Heizröhren feft auf den Pfannenboden 
nietete; dies erfüllt feinen Zweck, allein es wird dadurch die heizende Oberfläche 
beträchtlich befchränft, meil die untere flache Seite der Heizkandle ihre Wärme 
nur an die Außere Umgebung, aber nicht mehr an den Saft in der Pfanne ab» 
geben kann. 

arte und Eine eigenthümliche Geftalt befigen die Abdampffannen von Martin 
und Champonnois. Die Dampfheizröhren find weite, hohle, ſenkrecht fte- 
hende Säulen, mit Drahtgewebe umgeben, auf welche von einem darüber ſtehen⸗ 
den Behälter die Zuderflüffigkeit fo vertheilt wird, daß fie in einer dünnen 
Schichte an der heißen Fläche niederrinnt. ine dreimalige Paffage iſt hinrei— 
hend, um den Saft zur Gahre zu bringen. Obgleich einfah und leicht zu 
reinigen, ift diefer Apparat doch nachtheilig, weil er den Zuderfaft der ſchaͤd— 
lichen Berührung mit der Luft preisgiebt. 


— — — — 


— Alte bis daher beſchtiebenen Apparate find von der Art, daß nur jedesmal 
Eirvpfannen. ein gegebenes Quantum Zuderfläffigkeit in Arbeit genommen und fertig ge: 
macht wird. Nach inzwifchen erfolgter Reinigung folgt eine zweite Beſchickung 
in gleicher MWeife u. f. f. Die Arbeit mit diefen Apparaten ift alfo eine un: 
terbrochene oder periodifhe. Darin liegt, beiläufig bemerkt, die Nothwen—⸗ 
digkeit, den Pfannen im Verhältniß zu den Läuterungskeffeln eine beftimmte 
Gapacität zu geben, damit der Saft, der fonft verdirbt, in gleichem Schritt 
mit der Läuterung verarbeitet wird. Es müffen alfo die mit jedem Laͤute— 
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rungsfeffel correfpondirenden Abdampfpfannen zufammen, bis zur richtigen 
Höhe gefüllt, genau den Saft von jeder Laͤuterung faffen; ebenfo muß die Capa— 
cität der VBerkochpfanne dem Bolum des Saftes aus den entfprechenden Verdampf: 
fannen gleihlommen. — Man begreift auch leicht, warum beim Verſieden des 
Zuders das Princip des Nachfüllens oder wie e8 beim Verfieden der Salzfoolen 
beißt, das »Stören« (B.1.222) feine Anwendung finden kann. Denn in diefem 
Falle würde der Zuder der zuerft in die Pfanne gegebenen Beſchickung 3:, oder 
Amal fo lange in der Pfanne verweilen, als der Zuder des Saftes, der fpäter 
zum Erfag des verbampften Waffers hinzugelaffen wird — und in demfelben 
Verhälmiffe durch die verlängerte Einwirkung der Temperatur leiden. — 

Ein continuirlid arbeitender Apparat würde nun allerdigs in gleicher 
Zeit und unter gleichen Umftänden, eben weil er ununterbrochen arbeitet, mehr 
fertig bringen als ein periodifcher. Aus diefem Grunde hat man fidy in der 
That fehr viele Mühe gegeben, continuirlihe Abdampfapparate in die Zuder: 
induftrie einzuführen, weil fie wegen ihrer rafcheren Leiftung entweder Efeiner, 
oder doch weniger zahlreih zu fein brauchten und fomit erfpart würde. In 
diefen Apparaten fließt von der einen Seite ununterbroden frifher Saft zu, 
während fertig verdampfter Saft von der andern Seite ununterbrochen abfliefit. 
Wenn man dabei nicht in den oben erwähnten Fehler fallen foll, wenn alfo 
nicht einzelne Theile des Saftes länger der Hige ausgefegt werden follen, ale 
nöthig ift, fo mußte der fertige Saft von dem neu zufließenden Safte durchaus 
und volllommen verdrängt werden, ohne daf das geringfte an der Oberfläche 
duch Adhäfion zc. zurücdbleibt. Die Erfüllung d’efer Bedingung ift faft un: 
ausführbar, fo daß die continuirlichen Apparate fein Gluͤck gemacht haben. 
Ohnehin müßte in Folge der fich unvermeidlich, adfegenden Niederfchläge von 
Zeit zu Zeit eine Unterbrehung zum Behuf der Reinigung eintreten. Bei— 
fpielsweife mag hier Cody's Apparat kurz erwähnt werden. Man denke ſich 
eine 11 Fuß lange, 2 Fuß breite Pfanne mit 7 flach auffigenden halbrunden 
Dampfröhren wie die Grespel’fchen, deren Zmifchenräume alfo lange Canäle 
für die Girkfulation des Saftes abgeben, welcher in einem Vorwaͤrmer durch 
den austretenden Dampf geheizt wird. Aus dem Vorwaͤrmer ftrömt der Saft 
durch ein Vertheilungsrohr in 6 von diefen Kanälen durch die Ränge des Appa: 
rates und vereinigt fih am Ende deffelben in den Tten Ganal, durch welchen 
er denfelben Weg zurüdgeht, um dann abzufließen. 

Ganz verfchieden von den vorhergehenden Einrichtungen gefchieht die Con: 
centration in den Apparaten von Brame»Chevallier (1834); fie beruben 
auf dem Princip des Abdampfens durch intreiben von heißer Luft. Zwei 
Gebtläfeeylinder treiben einen Luftftrom durch eine meite Säule mit Dampf: 
heizuungsröhren. Der Luftftrom tritt mit 450 — 750 E. in die Pfanne, melde 
mit einer befonderen Dampffpirale geheizt, und mit einem doppelten Boden 
verfehen ift. Der obere Boden iſt fiebartig durchloͤchert und vertheilt die in 
den Zmwifchenraum zmwifchen beiden eingetriebene Luft in zahllofe Eleine Bläschen 
durch den Saft, woraus fie dampfbeladen entweidyen. 

Das Abdampfen mit Luft ift nur dann von Vortheil, wenn e3 von In: 
tereffe ift, die Temperatur der Verdampfung unter dem gewöhnlichen Siede: 
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punft zu erhalten, wie allerdings beim Zuder der Kal. Man erfpart dabei an 
Zeit. Die Koften für die bewegende Kraft fteigen übrigens um fo mehr, je nie: 
driger die Siedetemperatur gehalten wird. 

Im Ganzen genommen arbeitet der fragliche Apparat um den Betrag der 
bewegenden Kraft theurer, als die vorhergehenden und verftößt im höchften 
Grade gegen die Erfahrung, daß die Berührung mit der Luft dem Safte ent: 
ſchieden ſchaͤdlich ift. 


Vacuum-Pfannen. 


Die allerdings nicht unbegruͤndete Anſicht, daß der Zucker um ſo weniger 
leidet, bei je giederer Temperatur der Saft behandelt wird, hat die Erfindung 
veranlaßt, das Verdampfen unter vermindertem Luftdrud zu bemwerfftelligen, die 
man Howard verdankt. Zu dem Ende find die Pfannen gefchloffene Gefäße, 
deren Inhalt, foweit er nicht von dem Saft erfüllt ift, [uftverdünnt und 
was das fchmierigere ift, auch luftverdünnt während der Dauer der Operation 
erhalten wird. Geſetzt, man hätte vor dem Beginne derfelben alle Luft ent: 
fernt, fo würde mit den eingetretenen Sieden der Raum rafch durch den Dampf 
erfüllt und alsbald wieder der volle atmofphärifhe Drud wirken. Es muß 
daher der Dampf, fo rafch er fich bildet, fortwährend abforbirt werden. Ver: 
möge der gefchloffenen Korm und der Vorrichtungen zum Verdichten des Dam: 
pfes gewinnen die Apparate diefer Claffe das Anfehen von Deftillirapparaten. 
Shre Benennung »WVBacuumpfannen« ift, wie fi) von felbft verfteht, eine 
uneigentliche, weil von einem wirklichen Vacuum, d.h. von einem gänzlidhen 
Aufhören des Druds auf die Oberfläche der Flüffigkeit nicht die Rede ift. 

Da diefelbe Menge Waffer wie in den offenen: Pfannen verdampft werden 
muß, und da der Dampf, welches auch feine Temperatur fei, zu feiner Bildung 
diefelbe Märmemenge bedarf, fo ift mit dem Princip des Siedens unter ver: 
mindertem Luftdrud an und für fich, feine Erfparnif an Brennftoff verknüpft. 
Die verfchiedenen in Ausführung gefommenen Vacuumpfannen unterfcheiden 
ſich vorzüglich in der Art, wie das (fogenannte) Vacuum erzeugt, wie es er: 
halten wird, und wie man die Dämpfe aus dem Zuderfafte verdichtet und be: 
nust. Cs bedarf kaum ausdrüdlicher Erwähnung, daß alle Wacuumpfannen 
mit Dampf geheizt werden, der aber zu diefem Zwecke weniger gefpannt zu fein 
braucht, als bei offener Pfanne. 

Der Siedepunkt der Zuderflüffigkeit hängt von ihrer Goncentration und 
von dem Drud ab, welcher nach der Luftverduͤnnung noch auf dem Spiegel der: 
felben ruht. Der Siedepunkt ift übrigens diejenige Temperatur, bei welher die 
Spannfraft des (gefättigten) Dampfes dem vorhandenen Drud gleihfommt. Bei 
einem Drud von 3OM" ift der Siedpunft des Maffers 300 E., bei LO" 110, 
bei 5m 00. u. ſ. w. — Bei Zuckerſyrup von der üblichen Dichte ijt bei einem 
Drud von Zoll Quedfilber: 0,74 — 0,86 — 1,01 — 1,17 — 1,36 —1,57— 1,80 
die Siedetemp., Grd. C.: 46,1 — 48,9 — 51,7 — 54,4 —57,2—60,0— 62,8 
Drud von Zoll Quedfilber : 2,05 — 2,36 — 2,72 — 3,10 — 3,52 — 4,00 
Siedetemperatur, Grd. C.: 65,5 — 68,3 — 71,1 — 73,9 — 67,7 — 79,4 
Homard’s Homards Apparat, patentifirt 1812, war zur Herftellung des Vacuums 


Eirvepfanne. 
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mit einer Luftpumpe verfehen, welche zur Erhaltung des Vacuums von einer |Horam's 
Vorrichtung zur Condenfation der Dämpfe unterftügt wurde. Das ee 
wird dadurch zwar trefflih unterhalten: ift alles in gutem Stande, fo fällt der 

Drud im Innern bis auf 1 Zoll Quedfilber; bei 1/, Zoll Quedfilber beträgt 

der Siedepunkt des Syrups 46° C., bei 4 Zoll 651/,0 C., bei 51, Zoll 71°, 

mobei eine Spannung des Heizdampfes von 1!/, bis 1%, Atm. genügt; allein 

alles diefes ift doch nur mit mefentlihen Opfern erfauft; denn die Luftpumpe 

macht den Apparat Eoftbar und ſchwierig herzuftellen. Sie erfordert ferner 

eine bewegende Kraft, melde nur bei ganz großen Fabriken rentiren Eann. 
Diefer Fehler ift noch mit einem übermäßigen Waſſerverbrauch, zur Deizung, 
Gondenfation und für die Dampfmafdinen verbunden, fo daß eine Fabrik, die 

täglich 300 Hektoliter (— 15000 Maaß bh. — 26190 Q. p.) Saft von 40,58. 

zu verdampfen hat, täglich die enorme Menge von 5000 Hektoliter(—250000 

Maaß h. — 418500 Q. p.) Maffer bedarf. 

Denfelben Uebelftand, obgleich nicht in gleichem Grade, gewährt ver Roth’: mens, 
fhe Apparat (1830). Der Berdampfungsteffel (Pfanne) ift mit einem doppelten 
Boden und außerdem mit einer Dampffpirale zur Heizung verfehen. Das Va— 
cuum wird von Anfang durch einen Dampfitrom hervorgebracht, womit man die 
Luft aus dem Apparate drängt; es wird dadurch erhalten, daß der, durch das Sie: 
den des Saftes entwidelte Dampf in ein befonderes Verdichtungsgefaß ftrömt, 
worin ihn ein ununterbrochener Wafferftrom in Korm eines Regens fortwährend 
verdichtet. Der Saft fiedet bei 75° bis 800C. Die Arbeit geht fo rafch, daß die 
gewöhnliche Beſchickung, welche 30 Hüten Zuder entfpricht, in 14 bis 16 Mi: 
nuten verkocht ift, fo daß täglich 24000 Pfund Zuder in einem Roth' ſchen Kef: 
fel von 80 Zoll Durchmeffer verkocht werden können; allein der Waſſerverbrauch 
ift immer noh 5 Maaß für jedes Maaß Saft. Um nun zur Umgehung der 
Luftpumpe aud noch Maffererfparniß hinzuzufügen, hat Bay vet eine Ver: 
befferung des Roth’fchen Apparats eingeführt, welche es möglich macht, das 
nämliche Waffer ohne Erneuerung immer wieder zur Gondenfation zu gebrau: 
hen. Zu dem Ende wird das gebrauchte und dadurch warm gewordene Maf: 
fer in eine eigene Vorrichtung gehoben und durch eine Anzahl gemobener 
Schläuche niederrinnen laffen, wobei e8 durch die an der Oberfläche ftattfindende 
Verdunftung auf die Temperatur der Luft abgekühlt wird. — 

Das Princip des Roth’fchen Apparates — Dampfitrom und Gondenfa: 
tor ftatt der Luftpumpe — ift feitdem vielfach modificirt worden. Die bemer: 
Eensmwerthefte ift der 

Degrand’fhe Apparat ) mit Verbefferungen von Derosne. DieDearend und 
Abbildung, Fig. 49 (f. die folgende Seite), mag zugleich dazu dienen, die den Anraraı. 
Vacuumpfannen überhaupt eigenthümlihen Einrichtungen zu veranfhaulichen. 

Er befteht aus dem Dampfkeffel, aus der Vacuumpfanne C, welche über der 
offenen, mit einer Dampffpirale b 5 geheizten Pfanne B angebracht ift; aus 


*) Im December 1835 hat die Societe d’Encouragement dem Erfinder den Preis 
von 4000 Fr. zuerfannt und feinen Apparat für den beiten Bacuumapparat erflärt. 
Shen im Jahr 1834 haben übrigens die Gebrüder Neybaud auf diefen Appa- 
rat ein Patent genommen. 
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den Schlangenröhren D, melde den Condenfator bilden, und aus dem Behäls 
ter (7 mit Küblflüffigkeit verfehen werden — und endlich aus dem Gplinder Z, 
der zur Auffammlung des verdichteten Waſſers und zur Erhaltung des Va: 
cuums während des Entleerens und Befchidens von C dient (Cylindre de 
eontinuite). — Der Dampf aus dem Dampfteffel ftrömt durd das Rohr a in 
das Heisfpiralrohr 5, b der Pfanne B, und kehrt von da in den Dampffeffel zu: 
rüd. Der Dampf, der durch Verkochen des Syrups in B erzeugt wird, geht durch 
ein (in der Figur verdedtes) Rohr in die Heisfpirale der Wacuumpfanne ©. 
Der Dampf, welcher in dem Vacuum in C durch den verfochenden Saft da: 
felbft entfteht, tritt durch e in das Schlangenrohr DD des Kühlapparates. 
Ueber demſelben befindet ſich ein Behälter G mit unverkochtem Saft, der ver: 
mittelft des Rohre o auf die Zrichter nn gelaffen wird *). Diefe find eigentlich 
Kanäle, im Queerſchnitt von der Figur eines V, mit eingezahnter Kante und Def: 
nungen an den Seiten. Sie vertheilen den Saft in einer Reihe von dünnen 
Strahlen über das Schlangenrohr D, welches dadurch ftets mit einer dünnen 
Schicht herabrinnenden Saftes überzogen ift, durch deffen Verdunſtung die 
Dämpfe im Inneren condenfirt werden und durch /, in den Cylinder E zufam: 
menlaufen. Von dort kann das Gondenfationswaffer fehr bequem entleert 
werden, ohne das Vacuum aufzuheben, meil E von diefem durch einen Hahn 
abgefperrt werden ann. 

So weit der Lauf des Dampfes; der Saft bat folgenden Weg zu durch: 
laufen. Er kommt als frifcher Saft in den Behälter G, um DD damit zu 
fpeifen. Vor den Windungen von D läuft der nunmehr warme und fchon 
etwas concentrirte Saft in den Unterfag J7 zufammen. Aus diefem fpeif’t 
man die Pfanne B, worin die zweite Goncentration erfolgt. Durh das Rohr 
h entleert fih B in den Behälter F, woraus denn wiederum durch das Rohr Ah 
die Pfanne C gefpeift wird, worin die Verkochung fertig wird. Die Hebung 
des Syrups aus F in das Vacuum von CE gefchieht durdy den atmofphärifchen 
Drud. — Für den Fall als der von B kommende Dampf in © nicht zureicht, 
fann man den Dampf direct aus dem Dampfleffel durch das Zmeigrohr d er: 
gänzen. 

Wenn während des Kochens Zuder mit din Dämpfen fortgeriffen wird, 
oder wenn der fochende Syrup überfteigt, fo findet ſich diefer Zuder in dem 
condenfirten Waffer des Cylinders E. Der Rauminhalt diefes legteren iſt ver: 
häitnigmäßig groß gegriffen, und zwar mit Abficht, damit im Falle etwas Luft 
an irgend einer Stelle in die Kuͤhlſchlange eindringt, diefe weniger ftörenden 
Einfluß hat. Der Cylinder E kann für ſich mit Dampf evacuirt, und dadurch 
das Vacuum in den hinter ihm liegenden Theilen, und zwar ohne Unterbre: 
hung des Ganges, wieder hergeftellt werden. Degrand’s Apparat, fowie 
überhaupt alle Vacuumpfannen find mit verfchiedenen Ausrüftungen (Garni: 
turen) verfehen, welche fortwährend die Temperatur des fiedenden Saftes, fer: 
ner den Drud im fogenannten Vacuum angeben, und zum Probenehmen 
dienen. Diefe drei Hülfswerkzeuge find der Einfachheit wegen in. Fig. 46. 


*) Das Rohr D bildet mehrere hinter einander liegende Schlangenwindungen, jede 
mit einer Träufelrinne nn, welche fih in der Abbildung einander decken. 
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nicht angegeben. Die erfteren find gewöhnliche Thermometer und Manome- 
ter. Von der fehr finnreihen und eigenthümlihen Vorrichtung zum Probe: 
ziehen, melche die Beftimmung hat, eine Eleine Menge Sprup jeden beliebi: 
gen Augenblid unbefchader des Vacuums aus der Pfanne nehmen zu kön: 
nen — giebt die Fig. 50. eine deutliche Anfhauung. A ift ein Stüd des 
Fig. 50. Pfannendedels mit der Zubulatur N, an 
welcher ein Mohr, oder Stiefel x mi einer 
folhen Neigung befeftigt ift, daß das Ende 
deffelben mit der Oeffnung a’ unter den Spie: 
gel des Syrups taudt. In diefen Stiefel 
geht ein Kolben e mit Queergriff b, die Sonde, 
die luftdicht aus- und eingefchoben werden 
kann. An dem einen Ende der Kolbenftange 
w ift ein koniſcher Anfag y, an dem entge— 
gengefegten Ende ift der eigentliche einge: 
ſchmirgelte Kolben e’ mit einer Vertiefung 2, 
welche der Deffnung a’ correfpondirt. Wird 
der Kolben fo gedreht, daß s und a’ auf einander treffen, fo wird ſich z mit 
Syrup füllen; macht man nun mit dem Kolben eine halbe Umdrehung, fo 
fommt 2 in die entgegengefegte (hier abgebildete) Stellung, und der darin be: 
findlihe Syrup befindet ſich zwiſchen Kolben und Stiefel ifolirtt. Man kann 
nunmehr den Kolben fo weit aus dem Stiefel herausziehen, daß man an den 
Sprup in z zum Probenehmen gelangen kann — ohne daß Luft eindringt -. 
und das Vacuum aufgehoben wird; denn das aͤußerſte Ende des luftdicht ein: 
gefchmirgelten Kolbens hält den Stiefel immer noch volltommen verfchloffen. 

Mittelft eines Hahns von ganz aͤhnlicher Zurichtung kann jeden Augen: 
bli® etwas Butter in den fochenden Syrup gebracht werden, wenn es nöthig 
fein follte, durch diefes Mittel dem ſtarken Aufſchaͤumen entgegenzumirken. 

Wie man fieht, liegt das Wefentlihe des Degrand’fchen Apparate, in 
der Idee: die Verdichtung des in dem Vacuum gebildeten Dampfes, ftatt durch 
Injection von kaltem MWaffer, vielmehr durch Abkühlung mittelft des fpäter zu 
verkochenden Saftes zu bemerkftelligen. Dadurch wird nicht nur fämmtliches 
Kuͤhlwaſſer, fondern auch fo viel Brennftoff erfpart, als der Waͤrmemenge ent: 
fpricht, weldye von dem an den Kühlröhren niederlaufenden Saft aufgenom: 
men wird. 

Diefe Idee hat fi in der Ausübung und Erfahrung wohl in Beziehung 
auf die Maffererfparnif, aber keineswegs in anderer Beziehung bewährt. Die 
Quantität Zuderfaft, wie fie der laufende Betrieb zur Verfügung des Abkuͤh— 
lens ftellt, ift eine im Verhältniß des jedesmal im Verkochen befindlichen Saf— 
te8 gegebene, und für eine vollftindige Verdichtung nicht zureihend. In Folge 
davon ift das Vacuum unvolllommen und der Siedepunkt nicht fo erniedrigt 
wie man erwarten muß. Der Apparat gewährt alfo Erfparniffe auf Koften 
bes Hauptzweckes und fehlt noch außerdem gegen die Hauptregel, daß der 
Saft möglichft gegen die Berührung mit der Luft gefhügt werden fol. Beim 
Abkühlen, mo der Saft über eine große Röhrenfläche vertheilt wird, gefchieht 
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gerade das Gegentheil. Man kehrte daher alsbald zur Condenſation durch 
Waſſer und ſelbſt zur Luftpumpe zuruͤck, die zu umgehen man ſo große An— 
ſtrengungen gemacht hatte. 

Ein eigenthuͤmliches Princip, einen luftverduͤnnten Raum direct durch 
Dampf zu erzeugen, iſt 1830 von Pelletan angegeben, und 1834 ſeinen 
Zuckerſiedeapparat zu Grunde gelegt worden: Wenn ein elaſtiſcher Koͤrper, 
z. B. eine Uhrfeder, aus dem Zuſtande der Ruhe in eine gefpannte Lage ge: 
bracht und plöglich losgelaffen wird, fo ehrt fie bekanntlich nicht ſogleich in 
die vorige Lage zurüd, fondern üÜberfchreitet um ein Beträchtliches diefen Punkt 
nad) der entgegengefegten Seite. Hat man 1 Kubikfuß Luft auf die Hälfte 
zufammengepreßt und läßt ihn plöglich frei, fo wird er fi) wieder ausdehnen, 
aber über fein anfängliches Volum gleihfam hinausfchnellen, z. B. auf 2 Kubif: 
fuß, und dann erft zurüdkehren. Ebenfo nimmt gefpannter Dampf beim Aus: 
ftrömen nicht fogleih das Volum an, welches ihm unter dem einfachen Luft: 
drud zukoͤmmt, fondern ein bedeutend größeres; er wird im erften Moment im 
Verhältniß zum umgebenden Luftdrud verdünnt fein. Geſchieht das Ausftrö: 
men des zufammengedrüdten Dampfes nicht in die freie Luft, fondern in ein 
gefchloffenes Gefäß, fo wird in jenem Moment der Inhalt des Gefäßes fich 
zur Umgebung, als ein Raum von beträchtlicher Luftverdünnung verhalten. 
Dies ift in der That das Pelletan’fhe Vacuum. Der Dampf ftrömt aus 
einer conifch verjüngten Nöhrenmündung in eine Kugel von angemeffenem 
Rauminhalt; durch eine Deffnung auf der entgegengefegten Seite entweicht 
die, von dem Dampf vertriebene Luft. Schlieft man nad) dem Entweichen 
derfelben die beiden Deffnungen, fo bleibt die Kugel mit fehr verduͤnntem 
Dampf erfüllt, und ift mithin ein Vacuum, welches nunmehr durch herge: 
ftellte Verbindung mit Gondenfator und Pfanne auf diefe beiden Theile über: 
tragen werden kann. — Je mehr der Dampf vor feinem Austritt gefpannt 
war, um fo vollftändiger feine Wirkung. Erfahrungsmäßig darf die Span: 
nung des Dampfes nicht unter 4 Atmofphären fein (60 Pfd. Drud auf den 
Duadratzoll), alddann erhält man eine Drudverminderung im Inneren bis auf 
50 Gentimeter Quedjilber oder 20 Zoll. Man erfpart hierbei Dampf im Ver: 
gleich mit den vorigen Apparaten, aber man braucht ihn von höherem Drud, 
was immer ungern gefehen wird. — 

Die Erhaltung des Vacuums gefhieht durch einen Negen von Waſſer 
wie beim Roth’fhen Apparat; audy wird die Siedepfanne ebenfo durch 
Dampfröhren geheizt, aber bei einer ungleich bequemeren Einrihtung. Die 
Pfanne ift nämlich mwalzenförmig von der Geftalt eines Dampfteffels; die 
Heizröhren find zu einer Art Roſt fo vereinigt, daß das ganze Syſtem an ei: 
ner Platte befeftige ift, melche die Mündung der Pfanne verfchlieft. Bei der 
Reinigung hat man daher nur dieſe Platte zu entfernen, um den ganzen 
Roft herauszunehmen. 

Trappe's Apparat hat im Uebrigen die gewöhnliche Keffeleinrichtung 
und einen Gondenfator mit Einfprigung von kaltem Waſſer. Er zeichnet fich 
aber dadurch aus, daß der Gondenfator in eine Toricelli’fhe Röhre von 
32 Fuß fenkrechter Höhe endigt. Man kocht alfo hiebei in demfelben Vacuum, 
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welches fich über der Quedfilberfäule von jedem Barometer befindet. Diefe 
Einrichtung hat wenig praßtifchen Werth. 

Leitung. Die Leiftungen der befchriebenen Vacuum Apparate fowie ded Bra me— 
Chevallier’fhen find in dem Recueil-industriel in nadhftehender Ueberficht 
zufammengeftellt worden. Der Verbrauch ift zur befferen Vergleichung auf die 
Annahme berechnet, daß jeder Apparat täglih 300 Hecfolitre geldäuterten Saft 
zu 4,50 B., oder in der Gampagne zu 140 Tagen, 10 Millionen Pfd. Rüben 
verarbeitet, und zwar ohne Maceration. Im entgegengefegten Fall wäre der 
Verbrauch an faltem Waffer und an Brennftoff um 21 Proc., die Anfchaf: 
fungstoften um 15— 18 Proc. zu erhöhen. 











Berbraub an | Verbraud an 





Npparat 7 —7— des on —— faltem Waſſer Kohlen in 24 
von: —— — J fie: in 24 Stunden | Stunden mit 
Heizdampfes. enden Syrups. mit dem Apparat.| dem Apparat. 





Howard . . — 70° Celſ. 5264 Hect.Lit. 6800 Kilogr. 
Neth... 115° Gelf. 810 bis 90°’E. | 4800 » » 6624 » 
Pelletan . . — — 4600 » » — 
Trappe . DER _ — 4600 » » — 
Degrand . . |110°bi8112%,5€.|75° C. bis 87°E.| Kein» » 330 =» 


Bram... .| 140° 6. | m gꝛra 


Die Vacuumpfannen bewirken durch das rafche Sieden, wie e8 in denſel⸗ 
ben ftattfindet, einen nicht unmerklihen Verluſt an übergeriffenem und ver: 
zetteltem Zuder, der bei den offenen Pfannen nicht ſtattfindet. Man bat 
in dem Gondenfationswaffer 3 — 4 Proc. Zuder gefunden, der bloß davon 
herruͤhrt. 


Die Filter. 


Bis zum Anfange dieſes Jahrhunderts waren die Filter einfache Durch: 
feihapparate, mit Wollentuch ausgekleidete MWeidenkörbe (Howards Filter) 
ohne entfärbende Wirkung auf den Syrup. 

Geſchichtliches. Das gegen Ende des legten Jahrhunderts von Lowitz entdeckte Färbe: 
vermögen der Holztohlen, wurde zuerft von Kels 1798 zur Entfärbung der 
Sprupe angewendet. Ebenfo von Schaub in Kaffel 1800 und Guillon 1805; 
bis endlih Figuier 1811 die unfhägbare Entdeckung des noch weit größeren 
Entfärbungsvermögen der Thierkohle machte, die nicht lange unbenugt blieb. 
Denn alsbald flug fie Derosne zum Entfärben des Zuders vor, Payen 
und Pluvinet machten ebenfalls Verfuche darüber und brachten fie zu allge: 
meiner Anwendung. Anfangs beftand diefe darin, daß man fein gepulverte 
Knochenkohle in die Klärpfanne brachte und nachher auf dem Filter vom Sp: 
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rup fchied. Bon der Art war Payen's Filter und das fehr bekannt gewor— 
dene, 1825 von Taylor angegebene Fig. 51. 

Der Kaften a,a 2 Fuß zautors 
breit, 21, Fuß tief und uen— 
6%, Buß hoch, ift 1 Fuß 
unter dem Rande durch 
einen Queerboden in zwei 
Abtheilungen gebracht. In 
der oberen mit Kupfer: 
bledy gefürterten befindet 
fi der filtrirende Saft, 
in der unteren die Fil— 
trirvorrichtung und der fil: 
trirte Saft. Die Filter 
find baummollene Schlaͤu⸗ 
che, 12, 20 — 25 an der 


Fig. 51. 








Zahl, welche fo in engere, leinene Schläuche eingefchoben find, daß fie möglichft 
viele Falten bilden. Die Schläuche find unten zugebunden und mit dem obe= 
ten Ende über meffingene Mundftüce M befeftigt, welche in dem Zwiſchenboden 
dicht eingelaffen find. Man fieht leicht, daß die Fiüffigkeit Eraft des hydroſta⸗ 
tiihen Druds der in den Schlaͤuchen befindlichen Säulen durch die Filter ges 
trieben wird. Die Filtration ift mühfam und langweilig, meil fich die Poren 
licht verftopfen, die Filter deswegen alle 1 bis 2 Tage, ja zweimal täglich 
(durch die Thuͤr 5) ausgewechfelt und die erften Antheile Saft deshalb zurüd: 
gegoffen werden müffen, weil fie immer Kohlenftaub mit ſich führen. Nur wo 
man die Flüffigkeit von einer geringeren Menge eines nicht zu feinen, aber 
ſcharf abgefchiedenen Niederfchlags zu fcheiden hat, mo es ſich alfo mehr um ein 
Durchfeihen, als eigentliche Filtration handelt, find die Filter von Taylor in 
hohem Grade zweckmaͤßig. — 

Schon vor Taylor, nämlih im Jahr 1822, find nicht unmichtige Ver: 
fühe von Pajot des Charmes angeftellt worden, wobei zum erftenmal das 
Princip in Anwendung kam, die Knochenkohle in die Filter zu fchichten, ſtatt fie 
in der Pfanne dem Saft zuzufegen, d. h. die Entfärbung des Saftes bei Ge: 
Iegenheit des Filtrireng vorzunehmen. Diefe Verfuche, ſowie die faft gleichzei- 
tig (1823) von Dumont und Dubois angeftellten, blieben ohne Folgen, 
bis Dumont im Jahr 1828 mit dem nad) ihm benannten Filtrirapparat 
hervortrat, der in der Zuderfabrit: Epoche und diefer Induftrie die Benutzung 
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der Thierkohle erft wahrhaft zugänglich gemacht hat. Der Punkt, um ben es 
fi) dabei handelt, ift ſcheinbar geringfügig. 

Bis dahin hatte man nur feingepulverte Kohle angewendet, die ben 
Durchgang des immer dicflüffigen Syrups — gleihviel, ob die Kohle in bie 
Pfanne gebraht wurde oder nicht — fo fehr erfchwerte, daß Schichten von nur 
geringer Dice in den Filter zuläffig waren, und in Folge davon nie fo viel Kohle 
gebraucht werden Eonnte, als der Zweck erheifchte und der öfonomifche Gefichts: 
punft erlaubte. Diefes änderte fih von Grund aus, nahdem Dumont auf 
den Gedanken gefommen war, die Kohle zu Eörnen, d. b. nur Kohle von dem 
Korn des groben Kanonenpulvers in die Filter zu verwenden, von welcher al: 
les ftaubförmige Pulver zuvor forgfältig abgſiebt iſt. — 

eng Das Dumont’fhe Filter befteht im MWefentlihen aus einem Kaften A, 
Fig. 52., der inmwendig mit dünnem Kupferbleh ausgefchlagen, und gerade 
über dem Boden mit einem meffingenen Abzugsrohr mit Hahn B verfehen 


Big. 52. 





if. C ift ein beweglicher Siebboden aus Kupferbled auf Unterfägen. Ueber 
diefen Boden breitet man ein vorher befeuchtetes nicht zu dichtes Gewebe, in: 
dem man Sorge trägt, daß es allenthalben dicht an die Seitenwände anfchließt; 
darauf trägt man die geförnte Kohle ein, die vorher durch und durch befeuch— 
tet wird, ohne daß fie aber naß erfcheint. Das intragen der Kohle erfordert 
übrigens Aufmerkfamkeit und Sorgfalt, es muß fehichtenweife gefchehen und 
mit jeder folgenden Schichte gewartet werden, bis die vorhergehende gleichmd- 
Fig eingedrädt und ausgebreitet if. Man giebt der Lage Kohle ungefähr 
14 Zoll Dide, breitet dann ein zweites Tuch darüber und fest den zmeiten 
Siebboden D darauf, der gerade fo eingerichter ift, wie C. Zwiſchen D und 
dem Dedel K mündet ein Zweig E von dem Hauptrohr g ein, welches ſaͤmmt⸗ 
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liche Filter aus dem Vorrathsbehaͤlter Z duch B’ fpeift. Der Schwimmer G 
reguliert die Stellung des Hahns F fo, daß der Sprup ftets im gleicher Höhe 
über D fteht. Der Luft, weldhe der Sprup bei dem Durchſickern durch die 
Kohlen vor fi) ber und aus dem Zmifhenraum zwifchen dem Boden und C 
vertreibt, ift der Ausweg dur das Luftrohr ? angeriefen. Der ablaufende 
Sprup wird durch Z fortgeleitet. Iſt das Filter erfchöpft und erfcheint er trübe 
oder zu gefärbt, fo leitet man ihn mitteljt einer Rinne in ein befonderes Beden. 

Die Körnung und die Entfernung des Staubes bewirken, daß der Sprup 
binreihend weite Zwifchenräume findet, um mit einer gewiſſen Leichtigkeit durch: 
jupaffiren, fie macht eine Verftopfung des Filters unmöglih. Dagegen bürgt 
die Größe und Gleichheit des Korns dafür, daß kein Syrup durchgehen kann, 
der nicht gehörig der Berührung mit der Kohle ausgefegt war; es fei denn, daß 
aus Kabrläffigkeit Höhlungen und falfche Wege geblieben find. Endlich liegt 
in der fhichtenweifen Durchdringung der Koblenlage durch den Syrup die Si: 
herheit, daß jede Kohlenfhicht nad und nach die ganze Sprupsmaffe durch fich 
bindurchlaffen muß, und ihr Entfärbevermögen defihalb bis zur Erfchöpfung 
benußt wird. Umgekehrt trifft der durchgehende Zuderfyprup auf immer Eräftis 
gere und weniger erfchöpfte Schichten und wird in demfelben Verhältnif voll: 
kommen entfärbt. Ein mwefentlicher Vortheil ift die Keichtigkeit, mit der fich diefe 
Filter, weil fie ftets offen bleiben, auswaſchen laffen; ein nicht geringerer Vor: 
theil liegt in dem Umftande, daß die Zwifchenräume zwifchen den Kohlenkoͤr⸗ 
nern doch hinreichend eng find, um zu verhüten, daß fich die auf einander folgen: 
den Schichten der Flüffigkeit — nad den Grundfägen der Verdrängungsme: 
thode — merklich) mit einander vermifchen Eönnen. So gefhieht es, daß das 
Befeuchtungswaſſer faft rein von dem nachfidernden Sprup verdrängt wird 
und befeitigt werden kann; ebenfo gefchieht es, daß bei dem Auswafchen des er: 
(höpften Filters das Mafchwaffer den Syrup aus den Poren verdrängt, ohne 
fih damit zu vermifchen. 

Man greift die Dimenfionen gewöhnlich fo, daß die Dumont’fchen Filter 
swifchen 1 und 3 Gentner Kohle faffen ; ihre Wirkfamkeit dauert 12— 15 Stunden. 

Dumonts Filter ift gegenwärtig das am meiften gebrauchte, jedoch hat 
man verfchiedene Verbefferungen angebradht. So haben unter anderen die von 
Hecker in Straßburg eingeführten großen Filter viel Eingang gefunden. Sie 
find 10 bis 20 Fuß hoch, 11/, bis 3 Fuß im Durchmeffer und faffen bis 20 
Gentner Koble, welche vor dem Beginn der Filtration »gedämpft«, d. h. durch 
Einleiten von Dampf befeuchtet, und ſoweit erwärmt werden, daß der aufge: 
goffene Sprup darin nicht mehr erfaltet. Diefe Erwärmung, fowie der Drud 
duch ein 10 — 20Fuß höher ftehendes Behälter geben der Einrichtung wefent: 
liche Vorzüge. 

Staubförmige Kohle, welche wegen der größeren Zertheilung mehr Ober: 
fläche bietet, wirkt natuͤrlich Eräftiger auf die Entfärbung als bloß geförnte. In 
diefem Sinn hat Weinrich der Staubkohle den Vortheil der gekörnten durch 
Mengen mit Sand zu geben geftrebt. Diefe Idee ift aber alt und von Pajot, 
fowie Dumont ſelbſt, längft verfucht worden. Solche Filter find mißlich we: 
gen der Miederbenugung der Kohle und nie von Bedeutung geworben. 


Deders, 


Reinrich’s 
Filter. 


Peyrenu 


Filter. 


Filtration, 
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Die Vermehrung des Druds bewirkt Penron in feinem, fonft dem Du: 
mont’fchen gleichen, Filter Dadurch, daß er demfelben die Einrichtung der fo: 
genannten NReal’fchen Ertractionspreife gab, mie diefe im Princip fchon in 
den Heder’fchen Filtern gelegen ift. 

Die Filter von Penron find die einzigen fogenannten »permanenten«, 
d. h. Filter, welche nach der Erfchöpfung erneuert werden, ohne daß man fie aus: 
einander zu nehmen braucht. Die Kohlen, welche fie enthalten, werden nämlich 
in dem Filter felbft und zwar einzig und allein durch Gährung (fiehe den An: 
hang über Knochenkohle) mwiederbelebt und ausgewaſchen. Nach dem Stillſchwei—⸗ 
gen zu urtheilen, welche alle Berichte über die Fortfchritte der Zuderfabrikation 
darüber behaupten, fcheint das permanente Filter feine Aufnahme gefunden, oder 
ſich nicht bewährt zu haben. 

Man braucht 3 bis 5 Procent Kohlen vom Gewicht der verarbeiteten Rü: 
ben, alfo kaum die Hälfte von dem Zuder. Demohngeachtet wäre diefe Ausgabe 
bei dem Preife der Kohlen nicht zu erfchwingen, es wären die Vortheile der Du: 
mont’fchen Filter doch nur illuforifch, wenn die Kohle nicht dur MWiederbe: 
lebung wieder benugt werden koͤnnte. Erft durd die Wiederbelebung, welche es 
möglich macht, die frifch bereitete Kohle auf beiläufig 1/,, des Gefammtverbraucs 
zu rebuciren, kamen die Dumont’fchen Filter allgemein in Gebrauch. 


Nach dem Läutern (Seite 209 bis 221) erleidet der Saft 


N Die erfte Filtration und das Abdampfen. 


Diefem zufolge wird der Saft unmittelbar, alfo noch heiß von den Käuter: 
feffeln auf ein mit miederbelebter Koble befchidtes Dumont’fches Filter ge 
laffen. Das zuerft abfließende MWaffer wird meggegoffen; nach einiger Zeit. er: 
fcheint ſchwaches Zudermaffer, welches befonders aufgefangen wird, big endlich 
der Syrup erfcheint. Die heiße Filtration erleichtert das Durchlaufen, meil der 
heiße Sprup dünnflüffiger ift, und erhöht die Kraft der Kohle. 

Der Effekt diefer Filtration befteht in der vollftändigen Klarheit de Suf: 
tes, der Abfcheidung von einem Theil des Kalks und der Entfärbung, in Folge 
von Abforption organifcher Materien. Ueber Iegtere enthält folgende Zufammen: 
Rekung von Saiten wichtige Zufreptäffe 





= - — ——— ———— 


Vor der Behandlung mit Nach der — mit it | 











Beinfhwarz gaben 100 Thle.| Beinfhwarg gaben 100 Thle. Beſchaffenheit 
Saft an: Saft an: des Bodens, auf welchem 

die Rüben gewachfen 

| Niederfchlag Niederfchlag waren. 
Belt. ı mit Bleiefftg. Kal. mit Bleieſſig. 
0,179 0,514 | 0,047 | 0,426 Im dritten Dünger, 
0,169 1120 | 0056 | 0,916 Friſch gebüngt. 
0,147 0656 | 002 0 Im dritten Dünger. 

| Salpetriger Boden. 


0,170 1,426 | ? | 
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An organifhen durch Bleieſſig fäubaren Stoffen wurden daher im erften 
Fall nur 0,088, im zweiten 0,204, im dritten 0,184, an Kalk dagegen im 
erften 0,132, im zweiten 0,113, im dritten 0,105 Theile abgefchieden. 

Zumeilen fest fih am inneren Boden der Dumont’fchen Filter und an 
den Ableitungsrinnen der Hähne, eine gallertartige Subftanz ab, von melcher oft 
ieethümlich geglaubt wird, fie rühre aus (dem unzerfegten Leim) der Knochen: 
Eohle ber. Braconnot, hat Gelegenheit gehabt, diefe Subſtanz zu unterfu: 
chen: er befchreibt fie als faft farblos, halbdurchſichtig, geruch- und gefchmadlos 
und ſchwer zu pulvern. Sie ſchwillt im MWaffer zu einer durchfcheinenden Gal: 
lerte, die nur ſchwach leimt und wie Kleifter oder Gallertfäure ausfieht, aber 
weder Jod bläuet noch fauer reagirt. Cie hinterläßt etwas Afche, Löft fih in 
Salz: und Salpeterfäure, ebenfo in Alkalien, nicht aber in Kalkwaſſer auf. Aus 
Salzfäure wird fie von Alkalien gefällt, nicht aus Salpeterfäure, durch melche 
fie nicht in Schleimfäure verwandelt wird. Es ift unmöglich, aus den unvoll: 
ftändigen und unklaren Angaben von Braconnot zu entnehmen, ob die frag: 
liche Gallerte, wie er meint, eine neue Art Pflanzenfchleim (Bassorin), oder ob 
fie mit den Gallertfäuren zufammenhängt, und wie fie in dem legten Fall der 
Fällung durd die Fäuterung entgangen ift. 

Der abgelaufene Syrup kommt nunmehr zum Abdampfen, wozu im: 
mer offene Pfannen, theils ſolche mit freiem Feuer, gewöhnlicher Dampfpfannen 
und zwar Halett’fhe, Crespel’fche oderZanlor’fche Pfannen dienen. Welche 
man auch benugen mag, fie müffen vorher vollfommen gereinigt und blanf gefcheuert 
fein. Man erhigt auerft etwas Waſſer in denfelben, um fie anzumärmen, läßt dies 
nachher ab und füllt fie mit Syrup, welcher nicht höher als etwa 8 Zoll ftehen 
darf, damit der Siedepunkt nicht unnöthig erhöht wird. Die Verdampfung 
fördert fehr raſch; es bildet fich viel Schaum, welcher große Neigung hat Über: 
zufteigen. Ein Arbeiter hat deswegen ftets den Dampfhahn in der Hand, 
um das Sieden damit zu reguliren. Auch ift man öfter genöthigt, etwas But: 
ter zuzufegen, um ben übermäßigen Schaum wegzuſchaffen. Während des Ab- 
dampfens entwidelt fich ziemlich viel Ammmoniaf, durch feinen Geruch kenntlich. 

Der Zweck des Abdampfens ift möglichfte Ausfcheidung der noch im Safte 
gelösten fremden Stoffe. Bei einigen gefchieht diefe durch die Goncentration 
felbft, bei einem Xheil des Kalkes durch Aufnahme von Kohlenfäure; die 
Haupturfache jedoch ift die Einwirkung des Kalkes auf die organifchen ſtick⸗ 
ftoffhaltigen Materien, von denen die Ammoniakentwicklung herrührt; dieſe 
bilden Berfegungsproducte, von denen einige beim Abdampfen mit dem Kalk 
niederfallen. Wie bereits angegeben, ift diefe, diesmal beabfichtigte Einwir— 
kung des Kalkes, durchaus von der Temperatur abhängig, welche über 10006, 
fein muß. Macht man daher fchon beim Abdampfen von den Vacuumpfan— 
nen Gebraud), nad) dem Beifpiel von einigen Kabrikanten, fo erzeugt man 
mittelft eines höchft Eoftfpieligen Apparates einen weit ſchlechteren Sprup, als 
ihn die einfacheren offenen Pfannen geben und es hat einen fehr guten Grund, 
daß man ben leßteren fo allgemein den Vorzug giebt. Hocftätter hat 
die MNiederfchläge, welche fi beim Abdampfen in den Fabriken bilden, un: 
terfucht und darin gefunden: 


Abdampfen. 


Dad Klärfel, 
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Leucin (froftallinifche Subftanz, welche ftets bei der Einwirkung von Als 
kalien auf eimeißartige Körper entfteht); zwei Kalkſalze mit organifchen 
Säuren, die eine mit Effig=, die andere mit Salzfäure abfcheidbar; eine 
bumusartige, ſchwarze Subftanz, die fi beim Erhitzen auf: 
blähte, fchmolz und nach verbranntem Horn roh; eine Kalkfeife, von 
dem Fettzufag während des Abdampfens. 

Außer diefen Produkten haben fich auflösliche Kalkſalze gebildet und in dem 
abgedampften Saft befinden fich neben diefen noch eine Menge fremder organi⸗ 
ſcher Subſtanzen, durch Einwirkung von Wärme und Alkali mehr oder weni: 
ger verändert. ; 

Wie oben fhon ertwiefen worden, wird der Zuder vor der Bildung diefer 
Stoffe nicht berührt, d. h. er nimmt an der Zerfegung der organifchen Mate: 
rien beim Abdampfen keinen Antheil, fo lange noch freier Kalk oder Alkali vor: 
handen iſt. Daher die Regel, den Saft beim Eindampfen alkalifch zu halten 
und lieber, wenn es von der Räuterung ber daran fehlen follte, etwas Kalkmilch 
zuzufegen. Man gewinnt dabei außerdem noch von anderer Seite. Die ftid: 
ftoffhaltigen Körper in dem geläuterten Safte werden nämlich an und für fich 
fehr wenig (fiehe unten) von der Knochenkohle abforbirt, dagegen fehr gut, wenn 
fie in obiger Weife verändert find. Es wird alfo durch das Abdampfen ein 
Theil der fremden Stoffe abgefchieden, ein anderer Theil durch die Kohle ab: 
fcheidbar gemacht. 

Die Abdampfung foll fo lange dauern, ald noch die Entwidlung von Am: 
moniak, das Kennzeichen der obigen Zerfeßung, bemerklich ift; fie darf nidyt fo 
lange dauern, daß der Syrup eine Gonfiftenz annimmt, melde feinen Durch: 
gang durch die Filter erſchwert. Diefe Grenze liegt zwifchen 200 B. (Magbe: 
burg) und 330 B. (Franfreih). Es folgt: 


8) Die zweite Filtration und das Verkoden. 


Die zweite Filtration gefchieht ebenfalls auf einem Dumont’fchen Fil- 
ter, aber mit friſcher Knochenkohle befchidt, fonft wie bei der erften Filtration. 
Aus dem durchlaufenden Safte wird der beim Eindampfen gebildete Niederfchlag 
zurüdgehalten, einiges der aufgelöften organifhen Subftanzen von der Kohle 
ausgefchieden, indem fich der Syrup entfärbt und endlich den freien Kalk abfor: 
birt. Bei guter Arbeit und gutem Material muß die leßtere fo vollftändig ges 
fchehen, daß Koblenfäure in dem filtrirten Syrup — oder » Klärfel« — 
keine Fällung mehr hervorbringt. Das Klärfel enthält nur noch organiſche Ma: 
terien und die verfchiedenen Salze. Daß nur der Eleinere Theil, ja nur ein fehr 
Eleiner Theil der organifchen Materie, vermuthlich nur die flidftoffhaltigen und 
färbenden, nicht aber der Schleim, das Gummi ıc bei der zweiten Siltration 
abgefchieden wird, beweift ein Verfuh von, Schatten. Saft aus Rüben von 
fogenanntem falpetrigem Boden gab nad) der Laͤuterung 1,426 Procent Mieders 
ſchlag mit DBleieffig; das daraus entftandene Klärfel auf dieſelbe Dichtigkeit 
verdünnt, gab noch 1,212 Niederfchlag derfelben Art, fo daß durch Eindampfen 
und die doppelte Filtration nur 0,214 Procent abforbirt wurden. Weitere Reis 
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nigungen werben mit dem Klärfel nicht vorgenommen; man fchreitet nunmehr 
unmittelbar zur Abfcheidung des Zuders in fefter Korm, welche durch 

das Verkochen vorbereitet wird. So nennt man nämlicd) denjenigen — 
Eindampfungsproceß, welcher dieſer Abſcheidung vorausgeht und den Zweck 
hat, ſoviel Waſſer zu entfernen, oder den Saft ſo ſtark zu concentriren, als 
nothwendig, um die Kryſtalliſation moͤglich zu machen. Bei der betraͤchtlichen 
Concentration des friſchen Klaͤrſels und dem hohen Siedepunkt, den es folg: 
lich unter den gewoͤhnlichen Umſtaͤnden beſitzt (er beginnt mit 1040 C. und 
endet mit 1300 G. beiläufig), hat man beim Verkochen den anhaltenden Einfluß 
der Märme auf die Zerfegung des Zuders befonders gefürchtet und fich beinahe 
univerfell auf den Gebraud; der Vacuumpfannen geworfen, unter welchen man 
gegenwärtig denen mit Luftpumpe und Gondenfator wieder den Vorzug zu ge: 
ben fcheint. 

Dei dem viel rafcheren und mehr ftürmifchen Sieden, wie e8 in dem Ba: 
cuum flattfindet, wird ein gemiffer Antheil Zuder beim Zerplagen der Bla: 
fen in die Höhe geführt, mit dem Dampfftrom fortgeriffen und findet fich in 
dem Gondenfationsmwaffer. In manden Fabriken, welche mit Vacuum ar: 
beiten, ermwächft daraus neben dem Verluft auch noch ein ftörender poſiti— 
ver Nachtheil. Diejenigen nämlich, die an Maffermangel leiden, fuchen das 
condenfirte MWaffer in der Meife zu benugen, daß fie es duch ein Syſtem 
von Steinzeugröhren, welche um die Gebäude herum in einem Graben hin- und 
berlaufen, in einen Sammelbehälter leiten, morauf diefes Waffer in die Con— 
denfatoren gehoben und als Regen zur Verdichtung des Dampfes verwendet wird. 
Wenn diefes Maffer einige Zeit gedient hat, fo erhält es die Eigenfchaft unter 
Entwidlung von Üüblen Gerüchen und Bildung von Säuren in Gährung über: 
zugehen, und in diefem Zuftande das Metallwerk der Pumpen ıc. anzugreifen. 
Diefe Erfcheinung mird durch den Ammoniatgehalt, wie er diefem Waſſer 
gemöhntich ift, eher befördert als gehindert. 

Die Verkochung des Klärfels endigt, fobald diefes nach der Probe die rich: Protenemen. 
tige Goncentration zeigt: im allgemeinen in der Eurzen Zeit von einigen Minu: 
ten. Die Probe befteht nicht etwa in einer Ermittlung des Zudergehaltes oder 
fpecif. Gewichts durch wiſſenſchaftliche Hülfgmittel, wie Aräometer, Sacharome⸗ 
ter ıc., fondern im Gegentheil in ganz und gar empprifchen, aber höchft zuverläfs 
figen Prüfungsweifen, die fih nad und nad in der Praris herausgebildet ha: 
ben: die Faden-, die Blaſen- und die Wafferprobe: 

Die Fadenprobe befteht darin, daß man einen Tropfen der Zuderlöfung 
zmifchen Daumen und Zeigefinger nimmt, etwas reibt und dann beide Finger 
auseinander fperrt. Aus der Form und Länge, die der auf diefe Weiſe ge 
fponnene Faden annimmt, kann man die Gahre erkennen. Der Faden muß 
eine gewiſſe Fänge erreichen, ehe er zerreißt und die abgeriffenen Theile müffen 
ſich gleichförmig zufammenzichen. 

Bei der Blafenprobe taucht man einen Schaumlöffel in das Klaͤrſel, laͤßt 
das Ueberfchüffige ablaufen und bIäft mit einiger Heftigkeit auf die Oberfläche. 
Bei der richtigen Gonfiftenz des Saftes bildet der Luftftrom beim Durchgehen 
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durch die Löcher Blaſen, die ſich in Geftalt von Eleinen Luftballons ablöfen und 
fortgeführt werden. Bei der Wafferprobe urtheilt man nad der Gonfiftenz 
eines Tropfens Klärfel, den man zur Abkühlung in Ealtes Waffer fallen läßt. 
Er muß ſich durch fein eigenes Gewicht etwas abplatten und darf nicht mehr 
an die Finger leben. 

Die ftark ausgefprochene Blafenprobe entfpricht etwa 86 Proc. Zuder und 
einem Siedepunkt von 1200 G.; die mäßige Kadenprobe 78 Procent Zuder und 
10806. — 

Da wo das Verkohen in Schaufelpfannen Über freiem Keuer gefchiebt, 
hat man oft mit dem Anbrennen des Klärfels zu kämpfen. Nah Schatten’s8 
Beobachtung hängt die Neigung des Klärfels anzubrennen mit dem Kaltgebalt 
deifelben zufammen, der ſich zu diefer Periode als Kalkfalz darin befindet. Die 
Unterfuhung einer Reihe verfchiedener Klärfel von 1,200 bis 1,225 fpecif. Ge= 
wicht und ihres Verhaltens beim WVerkochen lehrte ihn, daß diefer Kalkgehalt 
0,076 Proc. nicht Üüberfteigen darf, wenn die Operation noch gut von Statten 
gehen foll. 

Vielleicht bat die einigermaßen räthfelhafte Erfcheinung des »Fettko— 
hens« einen ähnlichen Grund. Sie foll bei ſtark alkaliſchen Klärfeln, wie fie 
übrigens bei einem guten Betrieb nıcht fein dürfen — eintreten und macht ſich 
dadurch bemerklich, daß bei einer gewiffen Goncentration die Verdampfung und 
das Aufmwallen mit einemmal aufhört und das Klärfel rubig in den Pfannen liegt. 
Durdy Vermehrung der Hite verbeffert fich diefer Zuftand nicht; im Gegentbeil 
fie fchadet dem Klärfel durch Bräuung (Karamelifation) des Zuders. Es foll 
dem Kettfochen am beften mit Abftumpfen der alkalifchen Reaction durch Schwe— 
felfäure abgeholfen werden können. — 


übten. Füllen Das Kühlen, Füllen und Deden des verkochten Klärfels Eommt in 


Rund Deden. 


allen wefentlichen Theilen mit dem Verfahren in den Zuderraffinerien überein. 
Megen der größeren Unreinheit des Saftes jedoch, und der daraus folgenden 
Unreinheit des Syrups und feiner Ueberhäufung mit Salzen ıc., befist derfelbe 
einen weit fchlechteren und mwidrigeren Gefchmad als das entfprechende Product 
aus Zuderrohr. Beimengungen, welche eine gute Reinigung wegen des Ge: 
fhmads um fo nothwendiger machen und die Kroftallbildung erfchweren. Des: 
halb zieht man allgemein die großen, oder Bafterformen, den Eleineren vor. Die 
Temperatur, welche dem verkochten Klärfel vor dem Küllen in die Formen in 
den Kühlern gegeben werden muf, hängt davon ab, ob fich das Klärfel gut oder 
fchlecht verfocht und beträgt 820 — 850, 

Das Abtropfen in den Kormen dauert 12 bis 14 Tage. Die Sprupe 
werden aufs neue eingedampft, entweder unmittelbar, oder mieder mit Waffer 
verdünnt durch die Kohlenfilter gelaffen und dann erft verfocht und zum zwei— 
ten Mal Ernftallifirt. Letzteres ift nur bei fchlechtem Klaͤrſel und übler Befchaf: 
fenheit des Saftes notbwendig. Bei dem jest allgemein verbefferten Laͤutern, 
bei richtiger Handhabung des Kalkzufages und quten Filtern, erhält man auf 
den erften Wurf verkäufliches Product; die Syrupe laufen in eine Gifterne zu: 
fammen, worin fie längere Zeit ftehen bleiben und, ohne Abdampfung, eine mei: 
tere ziemlich beträchtliche Kruftallifation geben, womit man ſich begnügt. 
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Zum Deden ift Thonbrei wenig üblich, dagegen Klärfel oder Waffer allge: 
mein gebräuchlich. 

Eine Form mit 30—40 Pfund Zudermaffe liefert nach dem Deden mit 
Kärfel oder Zudermwaffer d. b. nah 10 bie 12, bei Deden mit Thon nad) 
20 —30 Tagen 12 — 15 Pfund Hutzuder. — 

In den legten Jahren hat Schüsenbah eine Methode, bei melcher —“ 
das Decken mit Syrupen in ein mehr ſyſtematiſches Auswaſchen verwandelt zu Det. 
ift, erfunden und mit dem günftigften Erfolg eingeführt, wodurch es möglich 
geworden ift, faft allen Zuder als reinfte Qualität zu erhalten. 

Die Klärfel werden fo weit eingekocht, daß fie nur noch 22 bis 24 Proc. 
Maffer enthalten, damit fie in den höheren Iemperaturgraden des Kryſtalliſir⸗ 
locals möglichit wenig der Veränderung ausgefegt find, — und in Krvftallifir: 
gefaͤße von 8— 10 Hectoliter Inhalt gelaffen, damit man Kryſtalle von mög: 
lichſt gleichförmigem nicht zu feinen noch zu groben Korn erhält. — Nach ge: 
fhehener Kroftallifation bringt man die Maffe in fogenannte Reinigungstäften, 
Es find dies hölzerne Behälter von etwa 18 Zoll im Geviert und 6 Zoll Höhe, 
deren Boden aus einem Gewebe von Eifendraht befteht. Die gewöhnlichen 
formen von demfelben Inhalt find 26 bis 32 Zoll hoch; die Maffe bildet alfo 
in den Käften eine Schicht, die nur oder 1, fo hoch ift, aber 40 bis 50mal 
mehr Oberfläche hat. Der »grüne Syrup« fließt in ein untergeftelltes Beden 
von Weißblech, was man dadurch befördert, daß man in den Raum, worin die 
Kaſten ftehen, Dampf leitet. Dadurch wird die Luft in einem Feuchtigkeits- 
grad (759 des Deluc’fchen Fifchbeinhngrometers bei der normalen Temperatur 
der Zocale von 319.) erhalten, wobei der Syrup weder an den Krnftallen trod: 
net, noch die Kryſtalle durch die Feuchtigkeit aufgelöft werden. Sobald der 
»grüne Syrup« abgefloffen ift, werden die in den Kaften zurüdgebliebenen Kry— 
falle mit etwas befferem Syrup Übergoffen (gededt) und diefes nach dem je: 
desmaligen Abfließen fo oft mit Syrup von befferer Qualität wiederholt, bis 
der Zuder dadurch binlänglich gereinigt zurüdbleibt, was in der Megel nach der 
fünften Dedung und nah 8— 14 Tagen der Fall ift. Der abgelaufene Sy: 
rup wird dann ftets folange zur Dedung unreinerer Kryſtalle benußt, als diefe 
dadurch noch weiter gereinigt werden, worauf man ıhn felbft wieder zu Zuder 
einkocht. Das Kroftallifiren der Sprupe gefchieht jedoch bei höheren Tempera: 
turen, um härtere und beffere Kruftalle zu erhalten. — 

Schuͤtzenbach felbft bevorwortet fein Verfahren mit dem Verfprechen: 
es fei Damit möglich, allen in dem Rübenfaft enthaltenen Ernftallifirbaren Zuder 
bis auf 1, ja Y, Procent zu gewinnen und es würden überhaupt nur zwei Pro: 
ducte erhalten, naͤmlich raffinirter Zuder erfter Qualität, fo rein und weiß wie 
der feinfte Hutzuder und eine Melaffe, die nur noh zum Branntmweinbrennen 
taugt, — eine Verheifung, in welhe Dumas, ald Lobredner des neuen Ver: 
fahrens vor der Academie der MWiffenfchaften in Paris, in allen Ziffern ein: 
ſtimmt. Obwohl die Verwirklichung diefer Zufage dahin geftellt bleiben muß, 
fo bleibt doch gewiß, daß das Schuͤtze nbach' ſche Verfahren zugleich rationel= 
lee und-practifcher ift als die vorhergehenden und mehr Zuder von den befferen 
Sorten mit weniger Berluft und Arbeit liefert. — 
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Die ganze Ausbeute an Rohzuder aus den Rüben, die noch vor unlanger 
Zeit 5— 6 Procent nicht Überfchritt, ift gegenwärtig auf 7 — 8 Procent anzu: 
fchlagen, ja fie geht zumeilen noch etwas darüber. Man rechnet davon 3—4 Proc. 
auf Melis oder erfte Qualität, 2—3 Procent auf Farin und 1 — 2 Procent 
Syrup, welche in den Handel kommen. — Melaffe erhält man hoͤchſtens 


2 Procent. 


Würfelzudır, 


Die Melaffe, 


Zu Kandiszuder ift der Runkelrübenrohzuder für fich nicht brauchbar, er 
kann fogar nur zu hoͤchſtens 20 Procent dem Sprup zu Kandis zugefegt werben. 
Er foll angeblich Kroftalle von einem andern Habitus liefern, mehr lang und 
flach. Mehr noch möchte der Geſchmack des anhängenden Syrups im Wege 
ftehen. 

Vor einiger Zeit hat man angefangen, den Rübenzuder in Geftalt von 
Heinen Würfeln von 1, Zoll im Geviert in den Handel zu bringen, morauf 
zuerft Grebner in Mähren ein Patent genommen hat. Zur Anfertigung die: 
fes fogenannten MWürfelzuders dienen zwei metallene Platten. Die eine ijt mit 
Aedigen Löchern in regelmäßigen Abftänden, die andere mit entfprechenden, 
aufgefegten Afeitigen Prismen verfehen, welche gerade in die Löcher paflen. 
Beim Gebrauch; legt man die erftere Platte auf ein Brett, welches fomit die Köcher 
von unten verfchließt. Fein gemahlener, mäßig angefeuchteter Zuder wird nun: 
mehr mittelft eines Siebes über die Platte gebreitet, fo daß die Köcher damit 
(oder angefüllt find; hierauf ftreicht man den überfchäffigen Zuder ab, legt 
die zweite, ald Patrize dienende Platte darüber und drüdt fie mit einem Hebel 
fo auf, daß der Zuder die Löcher nur noch halb anfuͤllt und die Wuͤrfel bildet, 
die man dann nad Wegnahme der Unterlage vollends auf ein Blech durchdrtuͤdt 
und trodnet. Sie kommen in Pfundpaqueten in den Handel. 

Der Zuder geftattet in diefer Form wegen der gleichen Größe der Stüdt 
viel leichter eine Theilung in Portionen, per Taſſe und fo fort, mas ihn für 
die Haushaltung und Wirthfchaften empfiehlt. Es liegt indeffen der Sache 
eine weitere Zriebfeder zu Grunde, als die, dem Kleinverkehr nüglich zu fein. 
Diefe weitere Verarbeitung gewährt nämlich dem Fabrifanten den Vortheil, 
daß er geringere, Karinzuder ıc. zu höheren Preifen vermwerthen kann, moran 
fonft der Mangel einer geeigneten Form hindert. 

Es fcheint nicht, daß das Unternehmen Plag gegriffen hat, vielleicht weil 
man zu frühe entdedt hat, dag Mürfelzuder mit Stärkezuder gefälfcht in den 
Handel kam. 


Die Melaffen enthalten allen unkrnftallificbar gewordenen Zuder, die Zer: 
fegungsproducte des Zuders und der übrigen organifchen Materien des Saftes, 
nebft den Salzen deffelben, Gummi oder Schleim, — denen fie zufammen ib: 
ten höchft widrigen Gefchmad verdanken, worin fie der Melaffe der Raffinerieen 
meit nachftehen — und find außerdem mit Erpftallinifchem Rohzucker gefättigt. 

Sie können mit den Prefrüdftänden zu Viehfutter, noch beffer zur Brannt: 
mweindeftillation verwendet werden. Da fie mehr als die Hälfte feften Zuder 
enthalten, fo liefern fie etwa 30 Procent Alkohol dem Gewicht nah. Man 
erhält dabei im Nüdftand ein Phlegma, welches eingetrodinet und calcinirt 
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10 — 12 Procent vom Gewicht der Melaffe einer fehr alkalireihen Salzmaffe 
binterläßt; fie befteht aus: 


Schwefelfaurem Kali . . „. Tbis 11 Procent 
Koblenfaurem „0.0.17 bis 20 » 
GChlorkalium . . . . . . 27 bie 45 ” 
Kohlenfaurem Natron . . 25 bis 34 * 


GSpanfalium . 5 

Sehr zwedimäßig kann daher die Potafchengewinnung mit der Deftilla: 
tion der Melaffe verbunden werden, indem man fie fo verdünnt, fo daß fie 4 — 5 
Procent Weingeift giebt und abdeftillirt. Das Phlegma dient zur Verdünnung 
von neuer Melaffe u. f. f. Dadurch concentrirt fich fein Gehalt an Salzen auf 
einen zur Verarbeitung paffenden Grad, welche dann nad) jedesmaligem Schluß 
der Gampagne vorgenommen werden kann. Denn für einen fortlaufenden Betrieb 
ıft die Quantität nicht bedeutend genug. Fabriken, die täglich 600 Gentner Rü: 
ben verarbeiten, haben darin zwifhen 5 und 6 Gentner mineralifche Beftand: 
theile, alfo etwa 3 bis 4 Gentner diefes Salzgemenges *). Wenn die calcinirte 
Salzmaffe durch Auflöfen gereinigt wird, fo Ernftallifirt ein Doppelfal; — 
C0,K0,C0,NaO + 12aq., welches durch Kohlenfäure in einfach kohlenfau: 
res Kali und 2fach kohlenfaures Natron zerlegt werden kann. 


Das Schügenbah’fche Verfahren der Gewinnung des Zuders 
aus Rüben. 


Eine vor 11 oder 12 Jahren aufgefommene, mefentlic neue Methode der 
Zudergewinnung aus Rüben, nach ihrem Erfinder die Schuͤtzen bach' ſche ge: 
nannt, hat nach ihrem Bekanntwerden ein bedeutendes Auffehen erregt und eine 
Zeit lang gedroht, das herkömmliche franzöfifche Verfahren zu verdrängen. Ob: 
gleich ſich diefe Ausfichten nicht verwirklicht haben, obgleih das Verfahren, 
an vielen Orten im Großen ausgeführt, fich als unpractifch bemwiefen hat, fo 
kann es ſchon darum hier nicht unberührt bleiben. 

In der Einleitung zu diefem Abfchnitt ift bereits darauf hingewieſen wor: 
den, daf eine der Hauptquellen des Verluftes an Ernftallifirbaren Zuder bei der üb: 
lichen Fabrikation in der Schwierigkeit, oder vielmehr Unmöglichkeit zu fuchen ift, 
die Rüben unverändert für die Dauer einiger Monate aufzubewahren. Es 
ift hervorgehoben worden, daß der bedeutende MWaffergehalt, alfo die große Ver: 
dünnung der in den Mübenzellen enthaltenen Auflöfung organifcher Stoffe, die 
leichte Oxydirbarkeit von einem Theil derfelben, auf der anderen Seite aber 
auch die unbezwingliche Neigung der Nübe zu keimen und auszumachen, — 
Veränderungen veranlaffen, welche nur allzu leicht fich auf den Erpftallifirbaren 
Zuder erftreden. Einer feftftehenden Erfahrung zufolge vermindert fich die 


*) In Waghäufel 3. B., f. S. 247., wo man jährlich 30 Millionen Kilo. — 600,000 Ctr. 
Müben verarbeitet, iſt die Quantität diefes Salggemenges im Jahr auf 3000 bis 
4000 Eentner anzufchlagen. 
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Ausbeute fortwährend mit der Dauer der Campagne, d. h. die Rüben liefern 
um fo weniger verkäuflichen Zuder, je länger fie aufbewahrt merden. 

Dem Schüsenbah’fhen Verfahren liegt nun die Idee zu Grunde, 
jene fchädliche Veränderungen vor der Verarbeitung mit einem Schlag, durch 
das Trodnen der Rüben unmittelbar nad) der Ernte, abzufchneiden. In diefem 
Zuftande, alfo nady Entfernung des Waſſers und Abtödtung der Keimfähigkeit 
koͤnnen die Rüben allerdings Jahre lang ohne Veränderung aufbewahrt werden. 
Mährend man daher nach gewöhnlicher Art nur von October bis März arbeis 
ten konnte, das Kapital folglih von März bis October todt lag; kann man 
nunmehr mit angemeffener Verkleinerung des Apparates die Campagne auf 
das ganze Jahr ausdehnen und ift dem Betrieb eine viel freiere Bewegung ge: 
fihert. Auch ift ermwiefen, daß Durch das Trodnen, wenn es anders mit gehoͤri⸗ 
ger Vorſicht geſchieht, der Zucker voͤllig kryſtalliſirbar bleibt. Nach Verſuchen 
von Holger verlieren, bei 290 — 340 GC. getrocknet, 


ganze, er geihälte Nüben 77,5 % Waſfer u. hinterlaſſen 22,5%, trockne Subftanz 


o n » 80,7 w » » 19,3 » » » (7 | S 
in Mürfel gefchnittene» 832» » » » #8» » p (= 5 
in Scheiben » „ 781 » ».» » 219 » » » * 
ganze Rüb. ungeſchält, weiße 88.)95 » » 41,0 » » » n 

» » » gelbe 61,8 n w » » 38,1 » » » — 

» * v » 64,6 » » » » 45,6 » » * 2 

» » rothe 54,4 ” » » » 35,4 » » » JE 


Hiernach trodnen die Rüben am beften, wenn fie in Mürfel zerfchnitten 
werden, 

Nach den Ergebniffen der nah Schügenbah’s Methode arbeitenden 
Fabrik zu Ettlingen verloren die Nübenmwürfel bei der im Großen und beffer 
ausgeführten Trocknung 84 Procent Waffer und hinterliefen 16 Proc. trodne 
Nübenfubftanz. 

Mie man fieht, find mit diefem Ergebniß noch andere fehr erhebliche Bor: 
theile verfnüpft. Friſche Nüben können, wegen eines Ballaftes von mehr als 
%, ihres Gewichts an Maffer nur auf fehr kurze Streden transportirt werben, 
wenn ihre Preis nicht ihre Verwendung unmöglid machen foll. Dagegen befi: 
gen getrodnete Rüben (bei unverändertem Gehalt) nicht ganz den bten Theil vom 
Gewicht der frifchen Rüben; fie können daher auch Gmal weiter transportirt 
und von einer 36mal größeren Bodenfläche und deshalb unter 36mal größerer 
Concurrenz, , alfo beträchtlich vermindertem Ankaufspreis, bezogen werden. In 
demfelben Verhältnig muß der Einfluß der Zuderinduftrie auf die Landwirtb: 
fhaft an Tragweite gewinnen, 

Zum Behufe der weiteren Beleuchtung des Werthes des Schuͤtzenbach'⸗ 
fhen Verfahrens mag eine kurze Befchreibung bdeffelben vorausgehen. 

Die Rübenwürfel (eigentlich Parallelepipeda), welche man auf einer befon: 
ders dazu eingerichteten Schneidmafchine aus den Nüben erhält, werden 1—2 Zoll 
body auf Horden, oder Schiebladen von Drahtgeflecht ausgebreitet und im Tro— 
ckenhaus aufgeftelt. Nach einer befferen Einrichtung ift die Schneidemafchine mit 
dem Zrodenhaus duch ein Drahtneg verbunden, welches in legterem um meh: 
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tere Walzenpaare waagrecht hin= und hergefchlungen, in fich felbft zuruͤckkehrt. Shüsen. 
Ein befonderer Mechanismus macht diefes Drabtneg zu einem Syſtem beweg⸗ nerfasten. 
liher Horden. Der Anfang diefes Syſtems nimmt die Rübenmwürfel von der 
Schneidemafchine in Empfang und führt fie in das Trodenhaus, wo fie die 

oberfte Lage bilden. Sie fallen durch die Kortbewegung auf die zweite Lage, 

dann auf die dritte Rage des Drahtneges u. f. f., bis fie nah 10 Stunden in 

der unterften angelangt und troden find. Durch die über einander gefesten Horden 

oder Lagen von Drabtneß geht ein Strom heißer Luft, deffen Temperatur, um 
Anbrennen und Gährung zu vermeiden, nicht über 600 oder 700 und nicht un— 

ter 370. fein foll. Die heiße Luft wird, nach Art der Malzdarren unterhalb 

der Horden entweder durch die Girculation des Nauchrohrs einer Keuerung, oder 

durh ein Schlangen » Dampfrohr hervorgebracht. 

Die trodnen Rüben mwerden fogleich zu Pulver jermablen und als folches 
nachher verarbeitet. Die Verarbeitung beginnt nun damit, daß man 16 Xheile 
Rübenmehl mit 36 Theilen Waffer auszieht, welches man mit 21/, bis 3 Theilen 
Schwefelfäure, oder auch fhmwefliger Säure angefäuert hat. Diefes Ausziehen 
aefchieht nach den Grundfägen der Maceration, alfo in der Art, daß man, das 
erſtemal abgerechnet, immer die ſchwachen Auszüge von den erfchöpften Rüben 
sum Ausziehen der frifchen benust und fo fort. — Es folgt nun bie Abftumpfung 
der Schwefelfäure (welche als gährungverhinderndes), oder der ſchwefligen Säure 
(welche als orndationsmwidriges Mittel zugefegt wird), die Läuterung mit Kalt 
und die weitere Behandlung wie gewöhnlich. — 

Das Eiweiß wird durch das Trocknen größtentheils unlöslich und bleibt Vorzüge 
mit vielen anderen fremden Stoffen in den Nüben zuruͤck; e8 erfolgt ein reines 
rer Saft, der weniger Kalk und befonders weniger Knochenfohle bedarf. Der 
Saft ift auch reicher, denn man erhält allen Zuder in einer Loͤſung, welcher un: 
mittelbar 219 B. hat. Somit theilt diefe Fabrikation alle Vortheile, aber 
auch die Nachtheile der Maceration In Ettlingen u. a. gaben die 16 Pfund 
trodene Ruͤbenſubſtanz durchfchnittlich 11 Pfund probehaltigen Sprup, woraus 
durchfchnittlich und nach Ablaufen des Syrups 7 —8 Pfund gekörnter Rohzu— 
der und 1'/, bis 2 Pfund Melaffe erfolgten. In Waghaͤuſel in Baden, mo 
man in einem Jahre 30 Millionen Kilo. Rüben auf Schuͤtzen bach'ſche Art ver: 
arbeitet, beträgt die Oberfläche der Darren 200 Quadratfuß. Jeder Quadrat: 
fuß trodnet in 24 Stunden 30 Kilo. Rüben (indem jedes Pfund Steinkohle 
8— 9 Pfund, nad anderen Erfahrungen nur 6 Pfund Maffer verdampft) 
auf 16 bis 20 Procent trodner Subftanz ein. Diefe liefert durch Ausziehen 
einen Saft von 200 — 250 B. oder 40 — 42 Procent Zuder, während der 
frifch gepreßte Saft nur 70 — 89 B. und 10 Procent Zuder enthält. Man 
bat alfo bei dem gewöhnlichen Verfahren etwa 83 Procent, nach dem Schü: 
senbady’fchen Verfahren 83 + 36 Procent MWaffer, d. b. um %, mehr zu 
verdampfen. Es unterliegt nun keinem Imeifel, daß man, wenn das Auslau— 
gen noch methodifcher ausgeführt wird, zulest unmittelbar Syrupe von jeder 
Goncentration, alfo auch unmittelbar Ernftallifationsfähige erzeugen kann. Dies 
it das Ziel, welches das von Duquesne verbefferte Schuͤtzen bach' ſche 
Verfahren erftrebt. Man fieht aber leicht, daß man dadurch in neue Schwierig- 


und Fehler. 
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keit mit der Päuterung und Entfärbung geräth, denn Syrupe von diefer Gon- 
centration bieten gleich große Schwierigkeiten im Läuterkeffel und beim Durdy: 
gang durch die Kohlenfilter. Das Ausziehen der Mübenmaffe mit Waffer, 
welches mit Kalkmilch verfegt worden, kann allerdings gleihfam als eine Läute: 
rung in der Nübenmaffe felbft, aber nur als eine gute und gelungene angefehen 
werden, wenn die Umftände und die Befchaffenheit der Nübe günftig find. Die 
Temperatur beim Auslaugen Fann nicht auf die zur Läuterung geeignete Höhe 
getrieben werden, wenn man ficdy nicht größeren Uebelftänden ausfegen will. 
Selbft abgefehen von den Schwierigkeiten der Läuterung bleiben noch die Schwie⸗ 
rigkeiten der Entfärbung ; wird diefe vorgenommen, ehe der Sprup zu didflüf: 
fig ift, fo wird er in Folge der weiteren Goncentration wieder gefärbt; gefchieht 
fie zulegt, fo gebt der Saft zu ſchwer durch die Kohlen. — 

Schüsenbah’s Verfahren hat dem älteren franzöfifchen, vieler Vorzüge 
ungeachtet, unterliegen müffen, weil es unmiderleglich mit einem Mehraufwand 
eines der mwefentlichften Erforderniffe, des Brennftoffs verbunden und noch mehr 
um desmwillen, weil ed feinen eigentlichften Zweck — nämlid) Erweiterung des 
Rayons der mit der Fabrik in Verbindung ftehenden Rübencultur — vollftändig 
verfehlt hat. Das Zrodnen muß mohlfeil, raſch und fo ausgeführt werden, daf 
es eine Gewähr gegen die Veränderung des Zuders bietet. Solchen Anfor: 
derungen genügen nur complicirte und vervollfommnete Apparate wie die be 
fhriebenen, die viele mechaniſche Hülfsmittel, ſowie ein ziemlich beträchtliches 
Kapital erheifchen und eben darum eine gewiffe Gentralifation, alfo auch Trans: 
port der frifhen Rüben unvermeidlich machen. 

Das Schügenbah’fche Troden: Verfahren ift nur für den fabrikmaͤßi— 
gen Betrieb ausführbar, alfo im großen Maaßſtab und in der Negel in Ber: 
bindung mit der Zuderfabrifation ſelbſt. Gäbe es ein Trodenverfahren, wel: 
ches in Eleinem Maaßftabe und mit derfelben Sicherheit des Erfolgs von dem 
Landwirth könnte ausgeführt werden, fo wäre die Fabrikation des Zuders vom 
Rübenbau emancipirt und die Hauptfrage der inländifchen Zudergewinnung ge: 
löst. Alsdann würde man den Bau der Zuderrüben nur dort betreiben, wo 
ihn die Lage, Bodenbefchaffenheit und die übrigen Gulturverhältniffe hin ver: 
meifen; man würde die Fabrikation dahin verlegen, wo Brennftoff, Arbeitslohn 
und Transportmittel am mwohlfeilften find und endlich beide Betriebe dadurch in 
Verbindung fegen, daß man die Nübe durch Trocknen zu einem leichten, ficheren 
und mwohlfeilen Transport gefhicdt machte. — Nur unter folder Bedingung 
möchte Schuͤtzenbach's Verfahren die wichtige Nolle übernehmen können, 
zu der es in der Zuderfabrikation berufen fcheint. 


Rückblick 
auf die Zuckerproduction in volkswirthſchaftlicher Bezieh una. 


In dem Verlauf diefes Abfchnittes ift die gegenwärtige Lage der Ruͤben— 
zuder: und der Golonialzuderinduftrie an den geeigneten Stellen im Einzel: 
nen berührt worden. — Für den Rohrzuder wurde das Haupthinderniß der 
Verbefferung feiner Induſtrie in einer mangelhaften Theilung der Arbeit, alfo 
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barin geſucht, daß jeder, ſelbſt die kleinen Erzeuger von Zuckerrohr, auch eine weite. 
Siederei betreibt; anftatt daß das Verfieden des Saftes zu Rohrzuder von demrsarnigen. 
Zuderrohrbau getrennt, centralifirt und fomit die allgemeine Einführung ver: 

befferter Apparate ermöglicht wird. — Für den NRübenzuder haben mir die 
Hauptfchroierigkeit in dem Mangel eines richtigen Verhältniffes des Rübenbaues 

mit ihrer Verarbeitung in den Fabriken erfannt. Es ift endlich hervorgehoben 

worden, daß die Kortfchritte beider zu ausfchließlich in dem mechanifchen Theil, 

viel zu wenig in der chemifchen Grundlage des Verfahrens ihre Richtung gefunden 

haben; es bleibt alfo noch übrig, die Colonial- und die Rübenzuderinduftrie in. 

ihrer gegenfeitigen Stellung zur Gonfumtion und zum Verkehr zu vergleichen. 

Vorerft Feftftellung des Ertragsverhältniffes: 

Nach der officiellen Ermittlung der franzöfifhen Deputirtentammer über — 
den Betrag der Ruͤbenernten in 9 Departements, hat ſich dieſer herausgeſtellt, 

am hoͤchſten im Departement du Nord (Hauptſitz der Ruͤbenzuckerindu⸗ 
ſtrie) nämlich zu 35000 Kilo. von der Hektare, 

am niedrigften im Departement Cure u. Xoire, nämlich zu 8500 Kilo. von 
der Heftare, 

im Mittel (welchem die Departemens Aifne, Somme, Seine u. Loire und 
Seine u. Marne fehr nahe kommen) zu 26400 Kilo. von der Heftare. 
Die höchfte Ernte entfpricht zu 10 Proc. einem Zudergehalte von 3500 Kilo, 

Zuder ; davon werden durch die Fabrikation 7Y/, Proc., oder 2625 Kito., 

und zwar ald Rohzuder gewonnen. 

Der geringfte Ertrag entfpricht einem Zudergehalt von * Kilo., woraus 

637 Kilo. und 

der mittlere Ertrag entfpriht 2640 Kilo. Zudergehalt, woraus 1980 Kilo. 

Rohzuder erfolgen. 

Dumas giebt an, daß die Quantität Rohzucker (auf 12 Monate berechnet), 
im Mittel 3600 Kilo. per Hektare betrage. 

Nach -officiellen Angaben beläuft fich die Production der franzöfifchen Go- 
lonien an NRohzuder zufammen auf 80 Millionen Kilog. Diefe werden nad) 
teffiboudois auf ASTTO Hektaren gezogen. Auf die Heftare fommen daher 
im Mittel 1644 Kilog. Rohzuder. 

L. Wray, auf einer 16jährigen Erfahrung in den Colonien von Dft:, 
Weſt-Indien und der Straße von Malacca fußend, rechnet den Ertrag an zur 
Kelter fertigem Zuderrohr zu 25 bis 30 tons per Acre (62780 Kilogr. bie 
75330 Kilogr. per Hekt.), den Gehalt des Saftes zu 20 Proc. Zuder durch: 
ſchnittlich und auf 11 Thle. verkäuflichen Rohzuder 1 Thl. Abfall (Melaffe ıc.). 
Da feiner Anficht nah durch gute Einrihtung 70 bis 75, ja 80 Proc. Saft 
wirflih gewonnen werden können, fo mußten die Goloniften von der Hekt.: 
nn Tei 62780 Milene. Mohr. | bei 75330 Ailoge. Mohr. — 

Abfall trodn, Robzuder Abfall trockn. Rohzuder 






liefernd 





MProc. Saft 732 Kilogr. 8057 — 88 Kilogr. 9659 Kilogr. 
DD» » 735 » 8632 941 » 10360  » 
U» » 836 » 28 » 1004 ⸗ 11050  » 


erzeugen, wovon fie nicht die Hälfte realifiren. 


B Be 
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68 geht hieraus mit Beftimmtheit hervor, daß die reelle Production der 


fdarrı se Runkelrübeninduftrie, d. b. die Quantität Rohzucker, welche fie für eine ge: 


Ermriterunges 


fahıgfeir 


des Erıragk, 


gebene Bodenfläche in den Handel bringt, von der reellen Production der Go: 
fonialzuderinduftrie (fir gleiche Bodenfläche) nur in den beften Lagen Übertrof: 
fen wird, ihr aber in den mittelmäßigen und ungünftigen Sagen gleichtommt. 
Dagegen ift für gleiche Bodenfläche und auf gleiche Vegetationsperioden berech: 
net, der abfolute Ertrag des Bodens (Zudergehalt in der Ernte), bei dem Zu: 
derrohr um mehr ale das Doppelte größer, als bei den Runkelruͤben; denn fchon 
relativ ift das Zuckerrohr im Verhältnif von 18 Procent zu 10 Proc. reicher. 
Wenn man auch einräumen muß, daß es bei der ſchwammigen Structur 
des Zuckerrohrs mwahrfcheinlich nie gelingen wird, jene 18 Proc. fo vollkommen 
auszuziehen, als dies bei den 10 Proc. der Ruͤbe möglich ift; fo fteht doch feft, 
daß die Colonialzuderinduftrie einen weit größeren Spielraum zur Vergrößerung 
ihrer Production vor fich hat, als die Rübenzuderfabritation. Denn jene verliert 
von den 18 Procent über 10, diefe von den 10 Procent etwas mehr als 3. — 
Nah Bouffingault erfordert die Cultur einer Hektare Nüben 113 Man: 
nes: und 35 Pferde-Arbeitstage; während die Cultur eines gleich großen Zuder: 
feldes, wie bei Gelegenheit der Geſetzgebung über den Zuder in Frankreich 
officiell feftgeftellt worden, 425 Negerarbeitstage abforbirt. Dies ift eine Ver: 
ſchwendung an Arbeitskraft, welche großentbeild zu Gunften einer mohlfer: 
leren Production gehoben werden kann. Zu diefem in Ausficht ftehenden kommt 
der bereits vorhandene Vortheil, daß das Zuderrohr fat fo viel Brennftoff lie: 
fert, als zur Verarbeitung des Saftes nothwendig ift, während die Production 
von 100 Pfund Nübenzuder (in Frankreich) 40 Pfund Steinkohlen verfhlingt. 
Obgleich die Zuderproduction in den Golonien mit manchen und großen, 
aber nicht unabänderlichen Uebelftänden behaftet ift, die theils in den Gewohn— 
heiten und Ueberlieferungen, theils in der Indolenz und Ignoranz, theils aud 
in der Befteuerungsmeife des Zuders liegen; fo fteht dennoch feft, daß fie auf 
ungleich günftigerer Grundlage ruht als die Fabrikation des Ruͤbenzuckers. An 
und für fich ift daher eine Goncurrenz von Seiten der legteren, wie fie gegen: 
wärtig befteht, nur dadurch möglich, daß die Nübenzuderproduction den Schus 
eines bedeutenden Cingangszolls auf den Golonialguder genießt und von dem 
Schlag Nugen zieht, den die Sclavenemanzipation den Golonien verfest hat. 
Die Abfchaffung der Sclaverei verwandelte durch einen rafchen Uebergang 
das vorher fichere, zuverläffige und gleihmäßige Verhältnif zur Arbeitsfraft, mie 
fie den Golonien- in der ſchwarzen Bevölkerung überliefert war, in die Abhän: 
gigkeit von einer, in ihren Neigungen arbeitfcheuen und genußfüchtigen Maffe, 
welche von einer freiwilligen Ordnung ihrer Ihätigfeit feine Begriffe bat und 
nur dem Augenblide lebt. Indeſſen fcheint diefe ſchwere Uebergangspertode 
gluͤcklich überftanden zu werden, denn aus den englifchen Golonien 3. B. wurde 


ausgeführt: 
1814 bis 34 (Periode noch dauernder Sclaverei) 4,272000 Gentner, 
1835 bis 38 (Periode der Lehrzeit) - 4,280000 * 
1838 bis 46 (Periode der Kreiheit) 4,089000 » 


1847 5,792000  » 
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In Frankreich, wo die Nübenzuderinduftrie durch die Gontinentalfperre Boltes 

zuerft in’s Leben gerufen wurde, hob fie fich mefentlich dadurch, daß die fransghntıtihen. 
zoͤſiſchen Golonien in ihrem übel verftandenen Intereffe unaufhörlih auf Exrhö: “ırcckue 
hung des Zolls auf fremden Golonialzuder binarbeitete. Im Jahre 1828 eriz!" Franteis, 
ftirten fchon 58 Nübenzuderfabriten in Srankreih. Nachdem der hobe Tarif 
vom 26ſten April 1833 eingeführt worden (für franzöfifchen Colonialzuder 38 
bis TO Fr., für fremden 80 bis 105 Fr., die 100 Kilo., je nach der Dualität) 
fieg ihre Zahl. Sie betrug 1835 ſchon 349 Fabriken, 1836 466 Fabriken, 
1837 542 Fabriken mit einer Production von 45 Million. Kilo., d. i. 14, der 
damaligen Gonfumtion. Im Jahre 1838 trat eine Reaction ein: man erhob 
eine Steuer von 11 Fr. pro Gtr. Nübenzuder am Productionsort und erhöhte 
diefe allmälig auf 27,5 Kranken. Die Zahl der Fabriken ſank fofort auf 389 
(1840 — 41), 325 (1844) mit einer Production von 23 Mill. Kilog. 

Für Staaten wie Frankreich, welche ſelbſt Colonien befigen, ift die Zuder: 
frage ein Dilemma, welches den bedenklichften Conflikt zwiſchen den ntereffen 
gleihberechtigter Statsangehörigen enthält. Auch riskirt der Staat durch die 
Förderung der Nübeninduftrie, mittelbar durch Drud auf den Colonialhandel, 
diefe einzige und unerfegliche Vorſchule der, Kriegsmarine gefährdet zu fehen. 

Diefer Einwurf ift für Frankreich von hohem, für England dagegen von YAL in England 
keinem Belang, weil diefes im Ganzen nur 3 oder 4 Nübenzuderfabriten befist. 

Im Zollverein ift der Zuftand der Nübenzuderinduftrie im Ganzen fehr in 3ouverein. 
blübend und überaus rafch geftiegen. Im Jahre 1836 beftanden 21, im 
Jahre 1838 fehon 158, im Jahre 1841 wieder 136, im Jahre 1845 nur 96 
Fabriken. Die Abnahme in der Zahl der Fabriken bedeutet aber nur eine Con: 
centration, nicht eine —— der Production, denn es wurden Ruͤben 
verſteuert: 

im Jahre: 1841 — 42 1842 —43. 1843 —44 1844—45 1845 — 46 
Centner: 5,064287 2,491604 4,326391 3,893859 4,446469. 
Beſonders wichtig iſt aber die geographiſche Vertheilung der Ruͤbeninduſtrie. 

Bon den 96 Fabriken des Jahres 1845 gehoͤren 53 den preußiſchen Pro: 
vinzen Sachſen (Gegend von Magdeburg) und Schlefien, den Übrigen preußi: 
(hen Provinzen noch 24 an; während auf die anderen zum Zollverband gehoͤ— 
tigen Staaten zuſammen nur 19 kommen, Diefe 19 Fabriken haben im Jahre 
1845 — 46 zufammen nur 577200 Gentner Nüben verfteuert; fie und die Ras 
brifen der übrigen preußifchen Provinzen find im Sinken und theilweife eingegan- 
gen, während fie in den beiden erft genannten Provinzen fortwährend im Stei: 
gen find. Dies will fagen, daß es erfahrungsmäßig im Zollverband nur einen 
Kandftrih , naͤmlich zwifchen Magdeburg, Braunfchweig und Halle giebt, der 
fih mit Vortheil für den Mübenbau eignet, denn diefer, nicht die Verarbeitung 
ift maaßgebend. Auch im Zollverband beruht der vafche Auffchwung der Ruͤ— 
benzuderinduftrie zumächft auf den Zollverhältniffen. ‚Nach den Beftimmungen 
vom 9. Mai 1841 foll die Steuer vom Nübenrohzuder im Minimum 20 Proc. 
des Zollfages vom ausländifchen Nohzuder fein; fie foll'nur fo viel niedriger 
geftellt werden, als nöthig ift, um der inländifchen Fabrikation einen angemef: 
jenen Schug zu gewähren. Bekanntlich dient nun bei dem zu befteuernden 
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Deite. Rohzucker die dazu erforderliche Rübenmenge (abgerechnet die nicht zur Fabrik 
jharıise fommenden Abfälle) als Maafftab, indem das Gefeg feither auf 3 Etr. Rob: 
zuder ein Aequivalent von 60 Gtr. Rüben befteuerte, oder einen Ertrag von 
nur 5 Proc. annahm. Diefe Annahme ift gegenwärtig völlig falſch und macht 
den Steuerfag durchaus illuforifh, denn man producirt 7Y, Proc. Rohzucker 
und braudt zu 1 Etr. Rohzucker daher nur 13'/, Gtr. oder auf 3 Etr. Rob 
zuder 40 Gtr. Rüben. Der Fabrikant verfteuert alfo auf je 60 Etr. Rüben 
3 Etr. Robzuder, erzeugt aber 41, Gtr., fo daß immer 11/, Etr. unverfteuer: 
bleiben, oder der vom Geſetz gewollte Zollfag von 3 auf 2 vermindert, der beab: 
fihtigte Schus um eben fo viel erhöht wird. 

Die im Jahre 1845 — 46 verfteuerten 4,446469 Etr. Rüben hätten nad 
der gefeglihen Annahme 222323 Ger. Rohzucker geliefert und haben eben fü 
viel Thaler Steuer gezahlt; nach dem mirktichen Stand der Fabrikation haben 
fie aber 334320 Gtr. Rohzuder geliefert und hätten eben fo viel Thaler Steuer 
zahlen follen. Die Zollfaffe hat mithin nahe an 112000 Thaler zu wenig er: 
halten und der Gentner Rohzuder ift nicht mit 1 Thaler, fondern nur mit 
2/, Thaler befteuert worden. Man ift alfo im vollen Recht, wenn man damit 
umgeht, die Steuer auf Rübenrobzuder im Verhältnig zum Fortfchritt diefer 
Snduftrie zu erhöhen. 

—— — Durch einen ſolchen Schutz find allerdings beachtenswerthe Reſultate er: 
insufte«, zielt worden: es iſt eine ſchoͤne und urſpruͤnglich deutſche Induſtrie im wenig 
Jahren auf einen hohen Standpunkt der Entwickelung gebracht und ſo ſeht 
in iechniſcher, gekraͤftigt worden, daß es ihr möglich wurde, ſich die techniſche Intelligenz als 
Hülfgmittel anzueignen und durch rationelleren Betrieb den Ertrag um’s 1}: 

fache zu vermehren. So hat eine preußifche Fabrik zu 1 Gentner Melis: 


im Jahre: 1841 1842 1843 1844 1845 1846 

Rüben verbraudt: 27 Etr. 22°/, Gtr. 19%, Etr. 18*%,, Gtr. 

und dabei 19,000 Thlr. 1750 Thlr. 6250 Thlr. 26,600 Thlr. 43,000 Thlr. 52 ‚000 Fr. 
— ⏑ te — — 


— — 
verloren. ... gewonnen. 


Es ift endlich mit diefer raſch aufgeblühten Induftrie — was wohl am 
meiften zu fchägen ift — auf dem Boden der technifchen und mwiffenfchaftlichen 
Hülfgmittel eine Schule der Zuderinduftrie gefchaffen worden, deren Errungen: 
fhaften unmittelbar auf die tropifche Kabrifation reflectirt, dafelbft vom aller: 
günftigften Einfluß waren. 

in ütenemie Bon einem höheren Standpunkt aus gewinnt die Sache ein anderes An— 
Beziehung. fehen, wenn man nämlic das Verhaͤltniß der inländifchen Zuderproduction 
zum großen Ganzen der Gonfumtion betrachtet. 

Sofern die Zuderinduftrie des Zollvereins nur bis Y, vom wirklichen 
Verbraud feiner Bevölkerung erzeugt, ift die einfache Folge, daß durch den 
ihr zugemwendeten Schuß der Zuder vertheuert, alfo die Gonfumenten im In: 
tereffe einer Eleinen Zahl Producenten ein Opfer bringen müffen. Die bob 
Befteuerung eines Lebengmittels, denn als ſolches muß der Zuder durchaus 
angefehen werden, kommt aber dem Unterbinden einer Hauptader der Volks: 
wohlfahrt gleich, um fo mehr, da die Befteuerung den Unbemittelten im Ber: 
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haͤltniß ſeines Einkommens viel haͤrter trifft, als den Bemittelten, oder Reichen. 3313: 
Denn wer 30000 Fl. Einkuͤnfte hat, verbraucht mehr, aber nicht 30mal mehrt a e 
als der mit 1000 Fl. Einkünften. Die Vertheurung des Zuckers iſt doppelt druͤ— —— 
dend für die unbemittelten Claſſen, weil dieſes Lebensbeduͤrfniß innigſt an ein ee 
anderes — den Kaffee — geknüpft ift, der zu den Außerften Unentbehrlichkeiten 
diefer Glaffen gehört. Hierzu kommt noch der Ausfall im fiscalifchen Interefle: 
wäre ftatt obiger 334320 Gentner Rübenrohzuder eben fo viel tropifcher 
Rohzucker verbraucht worden, fo hätten diefe bei der Einfuhr (zu 5 Thlr. pro Gtr.) 
1,670000 Thaler Steuer bezahlt, ftatt 334320 Thaler; fallen mithin 11/4 
Mil. Thaler aus, wofür die Confumenten indireft Erſatz leiften müffen. 

Es entfteht ferner die Krage, ob die vereinsländifche Zuderproduction hin: 
reihend Erfas bietet für die Verminderung des Verkehrs mit der Golonialpro: 
duction. Diefe Frage kann kaum anders als verneint werden. Sie vermindert 
nämlich die Einfuhr nicht nur um ihren eigenen Betrag, fondern bedeutend 
mehr, weil fie durch die Vertheurung bed Zuders die Gonfumtion vermindert. 
Dies kann nicht anders als nachtheilig auf die Gegenfeitigkeit des Handels, 
auf die Abnahme der Zollvereinsproducte wirken. 


Es betrug im Jahre 1846 an Zuder verfchiedener Sorten im Zollverein 
1,363143 Gtr., Wertb 13,640072 Thlr. — die Einfuhr, 


160310 » ” 1,923608 » == bie Ausfuhr 
1,202833 » »  11,716464 » == der abfolute Verbraud, 

bei einer Bevölkerung von 29,460816 Köpfen: Es kommt ſonach auf den 
Kopf im Zollverband jährlich 4,08 Pfund (zu 0,5 Kilo.) Zuder. 

in Sranfreich 6,5 » 

» Spanien 3,5 ” 

» Holland 14,5 ” 

» Belgien 7,0 » 

» Rußland 0,5 » (nicht ganz) 

» Irland 4,5 » 


» England und Schottland 21,0  » 
» den vereinigten Staaten 14,5 » 
» Guba 56,0 » 
Einwohner v. Venezuela 100,0 » (nah Godazzi). 


Die Confumtion im Zollverband fteht alfo vergleichungsmeife fehr niedrig 
* wuͤrde bei billigeren Preiſen wahrſcheinlich um das Doppelte oder Dreifache 

eigen. 

Die unmittelbaren Vortheile der Runkelruͤbenzuckerfabrikation erſtrecken 
ſich übrigens auf einen fehr kleinen Diſtrict, der Y,, hoͤchſtens Y/,, vom Ge: 
fammtterritorium des Zollvereins beträgt; diefer Diſtrict ift der Getreidecultur 
entzogen, welche die Angehörigen des Zollvereins nicht im Ueberfluß verforgt, 
wie die Hungerjahre bemeifen. 

Es möchte, alles zufammen genommen, ſonach kaum zu beftreiten fein, 
daß die Nübenzuderinduftrie des Zollvereing nicht auf gewachfenem, natürlichen 
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Grunde, fondern auf einem künftlichen Unterbau ruht. Sie ift eine zierende 
Zreibhauspflanze, die auf Koften de# Ganzen mit beträchtlichen Opfern ges 
pflegt wird. 


Gewinnung des Zuders aus anderen Pflanzenftoffen. 


Aus Maik 


Ueber die Gewinnung des NRohrzuders aus Mais hat fchon im Jahre 
1811 Dr. Ries in Ofen Verfuche angeftellt, welche zuerft von Dr. Pallas 
auf St. Omer im Jahre 1834 wieder aufgenommen wurden. Er erhielt 
aus der Ernte von 1 Hektare Land, nämlih aus 3704 Kilogramm abge: 
blätterter Stengel nach der Reife der Kolben, 74 Kilogramm, oder 2 Procent 
Rohzucker und 148 Kilogramm Melaffe.. Dallas behauptete im Jahre 
1839, daß fich der Zudergehalt der Maisftengel durch die Ausbildung der 
Frucht vermindere, und folglich durch Gaftration der weiblichen Blüthen ges 
hoben werden könne. Burger ift ebenfalls der, phyſiologiſch allerdings fehr 
wahrſcheinlichen Anficht, daß der Zudergehalt unmittelbar nach der Blüthe den 
Höhepunkt erreihe. Im Jahre 1842 befchäftigten fih Bior und Soubei: 
ran mit diefem Gegenftande und fanden, wie Pelouze fpäter beftätigte, daß 
der Saft des Maisftengels zwar vorzugsmeife Rohrzuder, aber auch eine ges 
wiffe Menge einer andern Zuderart enthalte. Sie fanden in 1 Litre Saft 
von caftrirten Stengeln 10,66 Gm., in Saft von nicht caftrirten Stengeln 
11,79 Gm. Rohrzuder und fchließen daraus, daß die Gaftration eher nachthei: 
lig ift alg nüglih, und daß es zweckmaͤßiger ift, die Stengel einfach vor der 
Entwidlung der Frucht auszuziehen. 

Der Mais ift nach dem Zuderrohr die zweite Art aus der Familie der 
Gräfer, welche fich durch hohen Zudergehalt auszeichnet. Er geräth in meit 
höheren Breiten als dieſes, ift weit leichter auszupreffen, weil weicher, und hat 
eine viel Fürzere Wegetationsperiode, befonders wenn man die Körnerbildung 
nicht abwartet, fo daß in manchen Gegenden zweimal geerntet werden Fann. 
Dies ift fein Vorzug vor dem Zuderrohr; es ift aber auch ein mefentlicher 
Vorzug vor der Nunfelrübe, daß feine Ernte ſich nicht fo fpät in den Herbſt 
erfiredt und dem Landmann einen erwünfhten Spielraum zur Vorbereitung 
des mweiteren Anbaues läßt. Diefe Vortheile werden indeffen durch die Gegen: 
wart einer anderen Zuderart neben dem Rohrzucker, fehr in Schatten geftellt. 

Nah dem von Ellesmworth verfaßten, landmwirthichaftlich:ftatifhen Be: 
richt des patent office für Nordamerika, ift der Zudergehalt des Mais, bei 
einem fpec. Gew. des Safts von 100 B., dem des Zuderrohres gleih und 
dreimal größer, als der der Munfelrüben. Dies widerfpricht dem befannten 
Zudergehalt der beiden legten Vegetabilien, und ift offenbar übertrieben. 

Es wahfen auf 1 Morgen heſſ. (— Y, Hect.): 

8700 Stud Stengel (nah Neuhold und Trautmann) in 
Oeſterreich 
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12521 Stud Stengel in der Blüthe entblättert) nah Burger in 

9740 Pfund »  mitreifen Körnern » | Steyermarf. 

10435 Stud Stengel in Ungarn nah Ries, melde 5217 Pfund 
wiegen. 

Nah Burger geben jene 9740 Pfund Stengel 4382 Pfd. Saft, und 
diefer 369 Pfd. Sprup von nicht angegebener Stärke; jene 12521 Stengel 
dagegen 1556 Pfd. Sprup. 

Nah Neuhold und Trautmann geben 8700 Stengel 7131 Pf. 
Saft, woraus 35 Pfd. Ernftall. Zuder und 70 Pfd. Sprup erfolgen. Dr. 
Ries nimmt durchſchnittlich einen Ertrag von 41 — 56 Pfd. Zuder per 
Morgen, Ellesworth 617 Pfd. (!) an. 

Mie man fieht, ift der Ertrag an Maisftengeln und daraus gemonnenem 
Zuder in verfchiedenen Gegenden fehr ungleich und die Angaben fo ſchwankend, 
daß fie fehr der Beftätigung bedürfen. 


Ans Ahornſaft. 


Die Arten des Ahorngefchlechtes: Acer saccharinum, campestre, plata- 
noides, pseudoplatanus; ferner Dasycarpum (Ehrh.), negundo, tartaricum 
und rubrum enthalten fämmtlih im Stamme einen farblofen, deutlih ſuͤß— 
ihmedenden Saft von einem fpec. Gew. von 1,003 bis 1,006, welcher abge: 
dumpft einen rohrzjuderhaltigen Syrup liefert. Bei den 4 legteren ift diefer 
siemlich dunkel gefärbt und weniger rein, bei den 4 erfien dagegen von weine 
gelber Farbe, ohne Beigeſchmack, und befonders bei Acer saccharinum reicher 
an Zuder. Außer dem Rohrzucker fcheint Eeine andere Zuderart zugegen zu 
fein. Ihe Saft binterläßt nah Hermbftädt in der angegebenen Ordnung 
3,1 — 2,2 — 2,5 und 2,2 Proc. feſten Rüdftand nady dem Eindampfen. — 
Die von ihm unterfuhhten Bäume waren 30 bis 40 Jahr alt, von 9 bis 12 
Zoll Durchmeſſer, und gaben in einem Frübjahr zwifchen 75 — 100 Pfund 
Saft, welcher 3,1 bis 4,7 Proc. Zuder enthält. Sonach ließen fi) von einem 
Baum jährlih 3 bis 5 Pfd. Zuder abzapfen. 

Nah Kalm liefert ein Ahornbaum in Canada 155 bis 310 Pfr. Saft, 
deffen Zudergehalt zwiſchen 2,5 und 7 Proc. varürt, fo daß der Zuder, den 
ein Baum jährlicy liefert, nur 4 Pfd. betragen, aber aud bis 22Pfd. fteigen 
fann. 

Böhringer erhielt aus einem 120 Jahr alten VBergaborn in Böhmen 
320 Pfd.; aus einem Spigahorn 130 Jahr alt, 509 Pfd Saft von 1,2 Proc. 
Zuder, fo daß auf den erften Baum 5 Pfd., auf den andern 6 Pfd. Zuder 
jährlih Eommen. 

Burger erhielt aus mehr als zwanzig zu verfchiedenen Zeiten und an 
verfchiedenen Orten in Steyermark angezapften Ahornbäumen im Durchſchnitt 
32,7 Pfd. Saft vom Baum; der Saft enthielt zwifchen 0,85 und 1,23 Proc. 
Zuder. 

Es fteht dahin, wieviel bei diefen Abweichungen der Verfchiedenheit des 
Standorts; den Verhältniffen des Wachsſthums und wieviel den Beobachtern 
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Suder aus Rechnung zu tragen if. Schwerlich feheint aber der Ahornfaft die Hälfte vom 
avernfaft Zugergehalt der Runkelruͤbe zu erreichen. Um fo vielmehr Waffer hat man 
bei der Darftellung des Zuders daraus zu verdampfen und um fo umfangrei: 
cher müffen die Fabrifgeräthfchaften fein. . Mährend die Runkelruͤbe in eini: 
gen Monaten reift, bedarf der Ahornbaum ein Menfchenalter, und wird durch 
die zu gewaltfame Operation des Abzapfens noch mehrere Jahre fhadhaft und 
gebt ein. Endlich kann auf derſelben Bodenflaͤche bei weitem nicht fo viel 
Ahorn: als Nübenfaft gewonnen werden. Aus allen diefen Gründen kann der 
Ahorn in Europa niemals Material für die Zudergewinnung im Großen 
merden. 
Senianum Auf der nördlichen Hälfte des amerikanifchen Gontinents dagegen find bie 
"Verhältniffe anders. In den vereinigten Staaten, in Canada und dem Rande 
nad Weften, ift der Ahorn nicht nur ebenfalls einheimifh, fondern meit herr: 
fhender als in Europa. Cr findet fi nicht felten in gefchloffenen Waldungen 
als eigener Beſtand, am gewöhntichften jedod anderen Beftänden untermengt. 
Hier, wo der Brennftoff eine untergeordnete Rüdfiht, und der Werth des Bo: 
dens nicht in Frage kommt, ift die Gewinnung des Ahornzuders für diejenigen 
Gegenden, melche der Zufuhr des tropifchen Zuders zu fern liegen, Gegen: 
ftand einer regelmäßigen, aber zugleich wandernden Fabrikation, welche jährlich 
7 bis 12 Millionen Pfd. Zuder liefern fol. Die Eingebornen waren ſchon 
vor der europäifchen Ueberfiedlung mit diefer Production vertraut; fie pflegen 
Einfhnitte in den Baum zu maden, und den Zuder, nad Art der Harze als 
eingetrodnete Körner zu fammeln. Dur die Weißen ift ein fabrifmäßigerer 
Betrieb eingeführt worden, worüber, fomeit er Canada betrifft, Kalm ſchon 
1751 eine Abhandlung veröffentlicht hat. Jene fteht noch auf dem rohen Fuße 
der meiften Forftbenugungen, der fie übrigens gänzlich bedingt, indem man ge: 
zwungen ift, mit den Hülfsmitteln und Geräthfchaften der Verarbeitung dem 
Rohproduct nachzugehen. Diefe legteren find daher auch auf das nothmenbigite, 
nämlich: einige Hohlbohrer von %, Zoll Weite, Ständer zur Aufnahme, hölzerne 
Röhren von der Stärke der Bohrer zum Abzapfen des Eaftes; ferner Eimer, 
Käffer, Siedekeffel von 60 bis 70 Litre Inhalt, einige Formen und endlich Aerte 
zum Holzfpalten befhränft. Die geeignete Jahreszeit ift der Monat Februar 
und der Anfang des März, alfo der Safttrieb des Frühjahre. 

Man bohrt auf der Südfeite des Baumes zwei Löcher im Abftand von 
4 — 5 Boll, und 18 bis 20 Zoll über der Erde in der Richtung ſchraͤg auf: 
waͤrts und zugleich mit der Vorſicht, daß der Bohrer nicht tiefer als etwa 1/, 
Zoll in die fogenannte weiße Rinde oder Splint vordringt, weil diefe Schicht 
des Stammes am meiften Saft liefert. Der Saft läuft gegen 6 MWochen 
lang; gegen Ende diefer Zeit fommt er fpärlicher und zugleich ärmer an Zuder 
und unreiner. 

Man leitet ihn mittelft der eingepaßten Röhren in die untergefegten Stän: 
der, um ihn von da aus mit dem Eimer nad) der zu diefem Zwecke errichteten 
Siedhütte, und zwar in ein Vorrathsfaß zu bringen, moraus man die Kef: 
fet fpeift. Der Saft hätt ſich nicht länger als 2 oder 3 Zage unverkocht; je 
nah dem Wetter. Das Eindampfen gefhieht über lebhaftem Feuer unter 
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forttwährendem Abfchäumen und Erfegen des verdbampften Waſſers durch fri- 
hen Saft. Der Inhalt des Keffels, wenn er die geeignete Goncentration er: 
reiht hat, paffirt dur ein Wollentuch, um das Gerinnfel vollende abzufcheiden. 
Der durchgeſeihte Syrup mird in einem Ähnlichen Keffel raſch bis zur Probe 
verfocht, gefühlt und in die Formen zum Kryftallifiren gefüllt. 

Diefe liefern nah dem Abtropfen des Sprups einen Zuder von feſtem, 
trodnem Korn und reinem Gefhmad, der dem Golonials:Rohzuder in Feiner 
Weiſe nachfteht. 

Der Ahornfaft ift naͤmlich von fremden Stoffen fo rein, als der des Zuder: 
rohrs, alfo reiner als der der Ruͤbe. Er entwidelt beim Sieden ebenfalls und 
zwar reichlich Ammoniak und fcheint Beinen anderen, als Erpftallifirbaren Rohr: 
zuder zu enthalten. 


Aus Kürbifien. 


Schon im Jahre 1834 beftanden Fabriken für Zuder aus dem gemeinen 
Kürbis, Cucurbita Pepo L., in Ungarn. Diefer Gegenftand ift aber erft 1837 
von einem Ungarn, 8. Hofmann mieder angeregt worden, der auf ein von 
ihm erfundenes Verfahren ein Patent genommen hat. Er giebt an, daß 261/, 
Gentner Kürbis einen Gentner Zudermehl geben, was 3,77 Procent entfpricht. 
Ein einzelner Kürbis wiegt 1 bis 11/, Gentner, felbft von 21/, Gentner kommen 
welche vor. Ein Morgen (—Y, Hectare) trägt 348 bis 390 Gentner Kür: 
biefrucht und liefert mithin 13 bis 144, Gentner Mehlzuder. 

Die Kürbiffe follen 82 Procent Saft von 100 bis 110 B. und einen 
Rohzucker geben, der mäßig gefärbt ift, einen melonenartigen Beigefhmad be: 
fist, jedoch eine Raffinade von derfelben Güte liefern wie Zuderrohr. Der Syrup 
iſt ſchwaͤrzlichgruͤn und von demfelben Gefhmad mie der Robzuder. 

Obgleich die Kultur des Kürbis leicht ift und diefe Frucht mit mittlerem 
und fchlechtem Boden vorlieb nimmt, fo hat doc diefe Induſtrie außer in Un: 
garn Feine Nahahmung gefunden. 


Aus Balmen. 


Der Saft verfchiedener Palmenarten, fo der Palmpra= oder Brahpalme, 
der Gocospalme, der Zwergfächerpalme und der wilden Dattelpalme, welche fämmt: 
ih den tropifchen Himmelsftrichen angehören, enthalten im Stamme einen rohr: 
juderhaltigen Saft, welcher, in frifchem Zuftand eine angenehm füß ſchmeckende 
Fläffigkeit, in Indien den Namen »Toddy« führt. Durch weinige Gährung 
und Deftillation gewinnt man daraus den Ara. 

Durch Einkochen des Toddy ftellt man in Indien eine Art Robzuder von 
der Befchaffenheit der gewöhnlichen Moscovade dar, den »Jaggary«, welcher 
von den Ärmeren Klaffen der indifchen Bevölkerung confumirt wird. Man ver: 
fendet ihn in Matten oder Säden von Palmblättern, vorzüglich aus Genion, 
oft mit Sand oder Erde verfeßt. 

Seit dem Jahre 1841 find von einigen Kaufleuten der franzöfifchen 
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Befisung Pondichern, in Cuddalore auf der Küfte Coromandel, Fabriken errich- 
tet worden, welche den Jaggary in ziemlich großem Mapftab (eine diefer Fabri— 
Een erzeugte im Jahre 1845 6000 Zonnen) nach den in Europa üblichen Me: 
thoden mittelft Kalk, Thierkohle ıc raffiniren und mit Rum ober Sprup von 
bereits gereinigtem Zuder deden. Diefe Naffinade aus Palmenfaft, welche gelb: 
lichweiß ift, Geſchmack und Textur des raffinirten Rohzuckers hat, kommt als 
Golonialzuder in den englifhen Handel, aber auch unter den Namen Dattelzu: 
der vor. Sie foll von weniger feſtem Korn fein ald das gleiche Erzeugniß von 
Zuderrohr. | 

Ein ganz ähnliches Product kommt unter dem Namen »Dattelzuder 
von Mogador« (nah dem marokkaniſchen Hafen benannt) aus dem tropi- 
ſchen Afrika. — 


Aus Kaftanien, Cactus und Affodil. 


Zur Zeit der Gontinentalfperre hat man die zahmen Kaftanien zur Zuder: 
gewinnung empfohlen, welche davon 14 Procent enthalten follen, In ähnlicher 
Meife ift im Süden von Europa und in Algier die Frucht der gemeinen Fackel⸗ 
diftel (Cactus Opuntia); ferner in Öriechenland eine Art dort häufig wildwach⸗ 
fenden Affodils (Asphodelus) empfohlen worden, womit man in Athen Verſuche 
angeftellt hat. — 


Saccharimetrie. 


Der Verkehr in Zuder wird nur dann auf eine fefte Grundlage zuruͤck⸗ 
gefuͤhrt ſein, wenn die Betheiligten im Stande ſind, ſich jedesmal uͤber den wah⸗ 
ren Werth der betreffenden Producte, oder Rohſtoffe Kenntniß zu verſchaffen. 
Der Werth dieſer Waaren iſt je nach den Umſtaͤnden entweder der Gehalt an 
Zucker uͤberhaupt, oder der Gehalt an kryſtalliſirbarem Rohrzucker, oder beides 
zugleich. Mit anderen Worten: Es iſt eine Probe nothwendig, d. h. eine Me: 
thode, mittelft welcher man rafch, ohne daß befondere Uebung oder Kenntniß vor: 
ausgefegt wird, ohne bedeutende Koften und doch mit hinreichender Genauigkeit 
jenen Werth ermitteln kann. Bei weitem am wohlthätigften würde der Einfluß 
einer folchen Probe für den Betrieb der Naffinerien und für das Steuer: und 
Zollwefen fein. In dem ganzen Naffinirgefchäft ift Eein Theil von fo hervor: 
ragender Wichtigkeit, keiner von fo großer Schwierigkeit, als der Einkauf des 
Rohzuckers, weil hier die Zuderprobe lediglich durch empirifche langjährige Er: 
fahrung erfegt werden kann. Jemand, der eine gründliche Kenntniß des Mark: 
tes befißt, aber oberflächlich mit der Technif vertraut ift, wird ficher einen bef: 
feren Erfolg haben als derjenige, dem bei den beften technifchen Kenntniffen die 
Erfahrung im Einkauf des Nohzuders abgeht. Ebenfo unmöglich wird es blei: 
ben, den Zweck der Befleuerung in ihren verfchiedenen Modificationen aufrecht 
zu erhalten und vor Defraudation, Betrug und Umgehung zu ſchuͤtzen, fo lange 
man die Steuerfäge — in Ermangelung einer geeigneten Probe — an die Form 
und das Aeußere der Erzeugniffe, ftatt an ihren Gehalt anfnüpft. Bis jegt 
eriftirt zwar kein Verfahren der MWerthermittlung derfelben, welches in dem an: 
gedeuteten Sinne den Anforderungen der Praxis entfpricht, doch find die Be: 
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firebungen und Vorfchläge dafür fo wichtig und intereffant, daß fie in einer ges 
drängten Ueberficht zufammengeftellt zu werden verdienen, was hier mit der Be- 
merkung gefchieht, daß man alle bis jegt in diefem Punkt vorhandenen Leiſtun⸗ 
gen den Sranzofen, insbefondere der Vermittlung der Société d’Encouragement 
in Paris verdanft. 

Die erfte Saccharimetrifche Probe ift im Jahre 1844 von Barresmil —— 
ausgegangen und nur eine Anwendung der Trommer'ſchen Reaction (S. 185.) 
auf Zraubenzuder, weldye dadurch eine quantitativer Verſuch wird, daß man be: 
ftimmt, wie viel von einer bekannten alfalifchen Kupferlöfung, durch ein gegebe: 
ned Mufter von Zuder reducirt wird. Jedes Mufter wird zweimal unterſucht 
und vor der zweiten Probe fein Gehalt an Rohrzucker mittelft einer Säure in 
Zraubenzuder verwandelt. Der Unterfchied beider NRefultate giebt das Aequi— 
valent des Rohrzuders an Zraubenzuder. Diefes Verfahren fest zuviel den 
Chemiker von Fach voraus. 

Viel einfacher, practifcher und daher mehr ind Leben Übergegangen ift Payne, 
Payens (1846), dem Princip nach einer bekannten Prüfungsmeife des Sal: 
peterd entliehene, Probe. Sie befteht in einer Art NRaffinirung im Kleinen, bes 
ruht auf Manipulationen, mit denen die Praktiker ohnehin vertraut find und 
gewährt zugleich Erfahrungen, welche Über das Verhalten des Zuders bei der 
Raffinirung im Großen um fo beffere Auffchlüffe geben, als beide Proceduren ganz 
gleichartiger Natur find. Das Mufter wird mit einer gefättigten Loͤſung von 
reinem Ernftallifirbaren Zuder ausgewafchen. Aus dem Gemwichtsverluft der ge: 
wafhenen Probe beim Zrodnen, alfo dem verdbampften Waffer, berechnet man bie 
Quantität Zuder, melde darin als Wafchlöfung enthalten war. Diefe Quan— 
tität von der trodnen Probe abgezogen, giebt einen Reſt, welcher der darftellba= 
ren Menge Ernftallifirbaren Zuders in dem Mufter gleich kommt. Derartige 
Proben find. eigentlih nur für die Raffineure anwendbar, fonft wenig genau 
und für Syrupe, Löfungen ıc unmöglich. — 

In demfelben Jahre begründete Peligot eine faccharimetrifche Probe auf die Petigors 
Eigenfhaft des Nohrzuders, ſich in beftimmten Verhältniffen mit Kalk zu verbin: 
den, und zwar zu einem löslichen Körper, welcher noch die Alkalinität des Kalkes 
zeigt; ſowie auf die Eigenfchaft des Rohrzuders ſich in feiner Verbindung mit 
Kalk nicht in der Hitze zu zerfegen, während der Traubenzuder fich rafch mit dem 
Kalk unter gleichen Umftänden zu Säuren umfest, die diefen neutralifiren. Mit: 
telft diefer Eigenfchaften fuchte der Erfinder die faccharimetrifche in eine alfali- 
metrifche Probe zu verwandeln, indem er den Zuder mit Ueberfchuß von Kalkdigerirt, 
den Zuckerkalk abfiltrirt und die Quantität Schwefelfäure beftimmt, welche ein 
beftimmtes Volum diefer (mit Ladmus gefärbten Föfung) neutralifirt. Aus der 
Säure berechnet man den Kalk, aus diefem den damit verbundenen Zuder. Bei 
Gegenwart von Traubenzuder zerftört man denfelben nach diefer Probe, ſowie die 
Akalinität des damit verbundenen Kalkes durch Sieden und macht eine zweite 
alkalimetrifche Beftimmung. Der Unterfchied in beiden Mefultaten giebt den 
Zraubenzuder. Peligot’s Verfahren hat noch menig Eingang gefunden, 
fheint aber den Keim einer genauen und einfachen Probe zu enthalten, zu mel: 
her e8 durch beffere Regelung der Einzelnheiten herangebildet werden muß. 
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Oprifche Probe. Von ganz anderer Seite ald von der hemifchen, nämlich von der optifchen, 
fuchte Biot das Problem der Sackharimetrie zu löfen. Biot’s fhon vom Jahr 
1843 datirende WVerfuche find zuerft von Soleil (1846) in deffen optifchem 
Saccharometer in eine practifchere Form gebracht und durch die darauf bezügli- 
chen hemifhen Studien von Clerget 1846 verbeffert worden. — Bekannt: 
lich bat der Zuder in feinen Röfungen diefelbe Eigenfchaft wie der Bergkryſtall, 
nämlich Gireularpolarifation des durchgehenden Fichtftrahls hervorzubringen. Ei: 
nige Zuderarten (Rohrzuder) bewirken eine Drehung nach rechts, andere (Trau— 
benzuder) eine Drehung nad) links. In jedem Fall nimmt das Rotationsver: 
mögen einer Zuderlöfung um fo mehr zu, je concentrirter fie ift. Gebt ein Licht: 
ftrahl unter den erforderlichen Bedingungen durch eine Quarzplatte des Poları- 
fationsinftrumentes, fo wird die Polarifation deffelben unter gemwiflen Karbenerfchei: 
nungen ftattfinden; bringt man eine Säule von Zuderlöfung dazmwifchen, fo mwird 
diefe einen gewiſſen Einfluß auf die Färbung zeigen, der um fo größer ift, je 
mehr Zuder fie enthält. Die Größe diefes Einfluffes, alfo des Zudergebaltes, 
wird nun gemeffen durch die Die, welche man der Quarzplatte geben muf, 
um ihn zu compenfiren. Zu dem Ende befteht die Quarzplatte aus zwei keil— 
förmigen Theilen, welche mehr oder weniger über einander gefchoben, eine grö- 
fere oder geringere Gefammtdide bilden. Die Zuderlöfungen werden bei diefen 
Proben mit einer Normallöfung verglichen, welche auf 100 Gramme 16,471 
Gr. Zuder enthält und eine 20 Gentimer hohe Schicht bildet. 

Bei einem Verfahren, wie das befchriebene, mo es fi um den Durdgang 
des Kichtes und die Beobachtung von Farbentönen handelt, ift die Durchſichtig⸗ 
keit und Karblofigkeit, fowie die Abweſenheit von fremden Stoffen, welche einen 
ähnlichen Einfluß auf das Licht befigen, eine natürliche Grundbedingung. Die: 
fes Verfahren ift daher nur auf farblofe und reine Zuderlöfungen anwendbar, 
wie die in der Praris vorfommenden Producte in der Megel nicht find. Die 
Zurüdführung der zu unterfuchenden Mufter in diefen Zuftand und die Com— 
penfation oder Gorrection der Fehler, welche von dem ftörenden Einfluß der frem: 
den Stoffe herrühren, find eine Quelle von Schwierigkeiten und Umftändlichkei: 
ten, welche der Einführung des optifchen Verfahrens weſentlich im Wege ftehen. 

Die verfchiedenen Melaffen und Pöfungen von nicht raffinirtem Zuder 
müffen durch Kohle entfärbt werden; aber die Kohle hält u. a. auch Zuder zu: 
ruͤck und vermindert fo den urfprünglichen Gehalt. 

Die in dem Zuder und den Zuderfäften enthaltenen fremden Stoffe Eön- 
nen indifferent fein, alsdann ift ihre Anmefenheit gleichgültig. Oder fie bewirken 
gleichfalls eine Ablenkung; diefe kann nach rechts gerichtet fein, ober nad 
links: im erften Fall wird das Beobachtungsrefultat erhöht, im anderen ver: 
mindert. Unter diefen Umftänden hilft man ſich auf einem Ummege, der fich auf 
die Erfahrung gründet, daß das Ablentungsvermögen Feines der vorfommenden 
Stoffe durch die Einwirkung der Säuren verändert wird, außer bei dem Zucker 
und zwar von rechts nad) links. Man macht eine Probe mit dem unveränder: 
ten Stoff und behandelt diefen nachher mit Säure. So erhält man eine neue 
Füffigkeit, deren Ablentungsvermögen ebenfalls gemeffen wird. Aus dem Un: 
terfchied der Grabe beider beobachteten Rotationen läßt ſich das gefuchte berech— 
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nen. Aber auch hier ftößt man auf Klippen: denn das Rotationsvermögen des 
umgefegten Zuders ift bei verfchiedenen Temperaturen ungleich. 

Es möchte daher kaum ausführbar fein, alle diefe Vorſichtsmaaßregeln bei 
der Ausführung in eine Form zu bringen, die dem in wiffenfchaftlichen Opera: 
tionen weniger geuͤbten handgerecht ift —; es muß endlich in Betracht gezogen 
werden, daß optifche Proben der Art nur angeben, wie viel Zuder in einem ge: 
gebenen Product enthalten ift, daß fie aber die für den Practiker hoch wichtige 
frage: wie viel von diefem Zuder kann in handelsgerechter Form fabritmäßig 
gewonnen werden? — gänzlich offen laffen, alfo Proben wie die Panen’fche 
nie erfegen koͤnnen. 


Anhang. 
Die Knochenkohle. 


Die Eigenfhaft, Stoffe aus Auflöfungen zu abforbiren, gehört allen Ar: 
ten von Kohlen an, welche nad der Zerfegung von organifhen Stoffen zu: 
ruͤkbleiben. Bei einigen ift diefes Vermögen verhältnißmäßig viel ſchwaͤcher 
(Holzkohle) als bei anderen (Kohle von ftidftoffhaltigen Subftanzen). inige 
von diefen. find zu Poftfpielig und werden ald zartes Pulver erhalten, was fie 
jur Anwendung in Zuderfabritation ungefhidt macht, wie die Blutkohle. 
Deshalb ift man allgemein bei der Knochenkohle ftehen geblieben, welche immer 
in derben Stüden von der Form der Knochen erhalten wird und mohlfeiler 
fommt, als die mit Potafche bereitete Blutkohle. Sie ift indeffen leider immer 
noch fo theuer, daß fie auf den Preis des Zuders einen mefentlihen Einfluß 
ausübt. Daran ift befonders die große Goncurrenz in dem Verbraud) der Kno: 
hen fhuld, an welcher nicht nur die Zuderfabrifen, fondern auch die Dreche: 
ter, die Keimfieder, die Phosphorfabrifanten und die Landwirthe betheiligt find, 
welche fie als Dünger benugen. Fuͤr die Zwecke der legteren ift übrigens die in den 
Zuder= und Reimfiedereien abfallende Knochenmaffe ebenfo dienlich als frifche. — 

Die Knochen beftehen befanntlicy zum Eleineren Theil aus verbrennlichen 
thierifhen Stoffen (die gallertbildende Subftanz nebft Gefäßen ꝛc.) 
und zum größeren Theil aus mineralifhen Stoffen (meift baſiſch-phos— 
phorfaurem Kalk, nebft etwas Fohlenfaurem Kalk, fehr wenig phos— 
phorfaurer Bittererde, Sluorcalcium, Natron und Kochſalz, 
fowie Spuren von Eifen: und Manganorpd. Es fand fi das Verhält: 
niß zmwifchen beiden Arten Beftandtheilen wie folgt: 

Drgan. Theil: Anorgan. Theil. 


1 2 Berzelius. 
——— 1 2 Marhand. 

1 2 Berzelius., 

1 1,8 bis 2,3 
Menſchenknochen 1 2 im Mittel Feeriche 

1 1,6 bis 2,2 

1 1,9 im Mittel\ Bibra, 

Vogelknochen 1 2,3 bis 2,6 


Die Anocdhen, 
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Die Knochen. Obgleich die Knochen verfchiedener Thiere und fogar aus verfchiedenen 


®rminnung 


Bliedern deffelben Thiers nicht ganz gleich find und in demfelben Knochen 
der zellige Theil im Inneren etwas reicher an organifchen Stoffen ift, als die 
fefte Rinde, fo kann man doch im Durchſchnitt annehmen, daß die Knochen 
aus organiſcher und %, anorganifcher Subftanz beftehen. — 

Merden die Knochen in gefchloffenen Gefäßen auf eine hohe Temperatur 


—— erhitzt, fo zerſetzt ſich die organiſche Subſtanz: der Waſſer-, Stick- und Sauer: 


in Töpfen. 


ftoff verflüchtigen fich mit einem Theil des Koblenftoffs als flüchtige emppreu: 
matifche Verbindungen, während ein anderer Theil des Koblenftoffes mit dem 
anorganifchen Beftandtheil, unter Beibehaltung der Knocenftructur, als Kno: 
chenkohle zurüdbleibt. Die Knochenkohle ift eine durch und durch zellige Maffe, 
im Inneren loderer, in den äußeren Schichten dichter, nirgends maffiv. — 


So analog diefe Zerfegung der Knochen mit der Verfohlung des Holzes 
ift, eben fo analog ift die Darftellung der Thierkohle mit der Holzverkohlung, 
ja fie ift im Princip völlig gleich. Sie ift eine wirkliche Verkohlung der Knochen. 

An dem Zuftande, wie man fie von den Schlächtern, Abdedern und aus 
den Küchen befommt, enthalten die Knochen viel Fett, welches zu Schmiere und 
anderen Zmeden gut vermwerthet werden kann. Aus diefem Grunde pflegt man 
die Knochen vorher auszukochen, um das auffhwimmende Fett zu gewinnen, 
was häufig mit der Knochenverfohlung verbunden ift. 


Bei diefer Verkohlung hat man entweder die Abficht, beide Producte, die 
emppreumatifchen (den Theer) und die Zhierfohle zugleidy zu gewinnen; oder 
man hat ausfchließlich die legteren im Auge. 

Im erften Fall gefchieht die Verkohlung der Knochen ganz wie bei der 
Deftillation der Steinfohlen in der Gasbeleuhtung. Die Knochen werden in 
eiferne Retorten (Cylinder) gebracht, aus welchen die emppreumatifdhen Pro: 
ducte durch Röhren, Vorlagen und Kühlapparate verdichtet und gefammelt wer: 
den. Sie find durdy ihren bedeutenden Gehalt an Ammoniakverbindungen von 
Werth. Diefe Deftillation, welche zuerft von Payen eingeführt wurde, erfor: 
dert vielmehr Brennftoff, als die fogleich zu befchreibenden Methoden der Wer: 
£ohlung und liefern eine Knochenfohle von erfahrungsmäßig geringerer Güte. 
Aus beiden Gründen wird daher der Werth der emppreumatifchen Producte 
aufgewogen, fo daß man es vortheilhafter befunden hat — ganz wie bei der 
Gas: und bei der Kohkbereitung aus Steinkohle — beide Zwecke von einan: 
der zu trennen und bei der Gewinnung der Knochenkohle die emppreumatis 
ſchen Producte lieber verbrennen zu laffen. 

Die am häufigften gebrauchte Einrichtung ift daher diefe, daß man die 
Knochen — melde am beften vorher etwas zerfchlagen werden, damit fie fich 
dichter legen und meniger Zmwifchenräume laffen — in befonders zu dieſem 
Zweck gegoffene eiferne Töpfe oder kurze Cylinder füllt. Je zwei diefer Töpfe 
werden, Mündung an Mündung auf einander geftürzt und die Fuge zwiſchen 
den Mündungen mit Thon verftrihen und fo paarweife durch die Thüre E in 
den Brennraum D des Dfens Fig. 53., und zwar mit der Vorſicht eingefegt 
und aufgefchichtet, daß die aus dem Feuerraum A kommende Flamme, fo wie 
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fie durch c, c, c eintritt, ſich gehörig vertheilen und ungehindert cireuliren 
fann. Der Zug geht durch die Füchfe a in die Effe G. — 


Fig. 53. 











Mach einiger Zeit zieht fi) der Thon in den Fugen der Töpfe zufam: 
men, es entftehen zahlreiche Risen, welche den mit der eintretenden Glühhige, 
oder fchon vorher, fich entwicelnden emppreumatifchen Dämpfen, den Ausweg in 
den Brennraum D eröffnen. Man begreift leicht, daß diefe Dämpfe dafelbft 
ſich entzünden und verbrennen werben, und daß die Verkohlung von diefem 
Zeitpunkt an mehr durch ſich felbft, als durch das Feuer in A unterhalten wird. 
In der That wird ebenfoviel an Brennftoff erfpart, als dur, die Verbrennung 
der Dämpfe in D Wärme entwidelt wird. — Sobald die Entwidlung ber 
Dämpfe aufhört, d. h. mit dem Eintritt der hellen Rothgluͤhhitze ift die Ver— 
kohlung beendigt; das Feuer wird gelöfcht und der Ofen verfchloffen und er: 
kalten laffen, damit man die Töpfe durch E herausnehmen und entleeren kann. 

Statt der liegenden Defen hat man mohl auch ftehende, fo wie man lie: 
gende und fiehende Kalt: und Ziegelöfen hat. Beide liefern eine gute Kohle, 
doch ift nicht zu verhindern, daß durch das Eindringen von Luft gegen Ende 
des Proceffes ein Eleiner Theil der Kohle in der Nähe der Ritzen weiß brennt 
und für die Entfärbung des Zuders unbrauchbar wird und zu anderen Zwe— 
den verkauft werden muß. Die Erfparniß an Brennftoff von der einen Seite 
wird von der anderen Seite fehr vermindert, weil der Dfen zmifchen je zwei 
Operationen erfalten muß und fomit jedesmal die ganze, in der glühenden 
Maffe der Wände enthaltene Wärmemenge, verloren geht. 

Ferner ift die Verbrennung der Dämpfe nie vollftändig, und folglich der 
durhdringende, unerträgliche Geruch, den fie verbreiten, zum Nachtheil der 
Umgebung nie völlig zu vermeiden. — 


Gewinnung 
der 


Knoche nfohle 
in Töpfen. 
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Sewinnung Endlich werden die Töpfe fehr bald durch die Bildung von Glühfpahn 
nowentonge zerftört, der ſich unaufhörlich abblättert und neu bildet. Thoͤnerne Töpfe mer: 
zo den Eoftfpielig durch das häufige Reifen; doch ift die Verkohlung im freien 
Dfenraum darum fehr mißlich, meil felbft bei der volllommenften Regulirung des 
Luftzuges, das Weißbrennen eines großen Theils der Kohle unvermeidlich ift. 
Um den Geruch völlig zu zerftören, in bewohnten Gegenden eine fehr 
wichtige Rüdficht, pflegt man, nad einem Vorſchlag von Darcet, bie 
Dämpfe, anftatt fie unmittelbar zu verbrennen, vielmehr mit Luft vermifcht, 
durch das Feuer zu leiten. Auf diefe MWeife merden fie- vollkommen zerjtört 
und die aus dem Ofen ftrömenden Gafe haben nur einen ſchwachen Gerud 
nach fehmwefliger Säure. 
Die Herftellung von continuirlich wirkenden Apparaten ift öfter, aber bis 
jegt nicht mit bleibendem Erfolg verfucht worden. 
Die befchriebenen Toͤpfe faffen beiläufig 25 Pfund Knochen und liefern 
13 Pd. (= 52 Proc.; 55 — 60 Proc. Otto) Knochenkohle; diefe Ausbeute ift 
im Bergleich mit der angeführten Zufammenfegung der Knochen wegen ihrer 
Unreinheit und Feuchtigkeit fehr gering, und müßte, wenn fie rein und troden 
wären, gegen 20 Pfd. betragen. 
Körnen der Zum Behufe der Körnung der Kohle find alle mechanifche ——— 
ei ungeeignet, welche zuviel ſtaubfoͤrmiges Pulver geben, wie z. B. Mühlen mit 
ftehenden oder liegenden Steinen. Die Vorrichtung muß von der Art fein, 
daß die. entflandenen Eleineren Bruchftüde nicht weiter der Einwirkung der 
Enirfchenden Mafchinentheile ausgefegt ift, welche fie in Pulver vertan: 
dein würden. Diefer Forderung genügen allein die Mühlen mit cannelirten 
Walzen. | 
Der zum Einwerfen der Knochen beflimmte Rumpf ift länglidy vieredig 
und an den beiden Längsfeiten feiner unteren Oeffnung mit ftählernen, ver: 
ftellbaren Wangen verfehen, zwifchen melden ſich eine cannelirte fharfe Walze 
dreht. In dem Zmwifchenraume zwifchen jenen Wangen und diefer Walze wer 
den die Knochen grob zerbrocdhen und fallen fo auf ein Paar darunter befind: 
liche ftumpfcannelirte Walzen, welche fie vollends zerfnirfchen. Legtere können 
gegeneinander näher und weiter geftellt werden. Die geknirfchte Koble wird 
auf Siebe gebracht, weldhe den Staub und das Grobe von dem richtigen Korn 
abfheiden. Das Grobe wird auf die Körnmwalzen zurüdgegeben. 
Völlig trodne Knochenkohle befteht in 100 Zheilen aus: 10 Thln. Kohle 
und 90 Zhln. Knochenerde, worunter etwa 6 Thle. Eohlenfaurer Kalk. 
Cigenfcaften Die Knochenkohle ift, wie alle Kohlen vorzugsmeife die thierifchen, durch 
Stnocentoste. die merfwürdige Eigenfchaft ausgezeichnet, Gafe in ſich zu verdichten und ver: 
fhieden fefte und flüffige Stoffe aus ihrer Auflöfung in Waffer an fich zu 
ziehen und abzufheiden. Das Verhalten gegen aufgelöfte Stoffe ift bei der 
Zudergewinnung von befonderem nterreffe. 
Anfangs glaubte man, duch den Augenfchein getäufcht, die Kohle Au: 
Bere diefe Wirkung nur auf Stoffe organifchen Urfprungs, befonders auf 
Sarb:, Riech- und Bitterftoffe, wie Fernambuk, Lackmus, Indigo, die rothe 
Farbe des Weins, die braune Farbe der Salpeterrohlaugen, Zuderfprupe, das 
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Bittere von Wermuth, AloE ıc.; ferner ftintende Ausdünftungen faulender Kör- Eigenfahen 
per, brenzliche Dele, Fufelöl des Branntweins, verfchiedene flüchtige Pflanzen: — 
oͤle u. ſ. w. Später fand Graham, daß anorganiſche Subſtanzen der Wirkung 
der Knochenkohle eben ſo unterworfen ſind, und zeigte, daß die Kohle den Kalk 
aus dem Kalkwaſſer, daß ſie die baſiſchen Metallſalze, beſonders die des Bleies, 
ferner Ammoniak und Kali aus ihren Aufloͤſungen in Waſſer, vollſtaͤndig auf: 
faugt. Auf neutrale Salze hat fie dagegen weniger Einwirkung. Nach Che: 
vallier’s Verfuchen werden neutrales effigfaures und falpeterfaures Blei 
durch ausgewafhene und unausgemwafchene Thierkohle vollftändig entzogen, 
Dies gefchieht leichter bei dem effigfauren Blei. Die Entziehung erfordert 
(bei 1 bis 10 Thin. Kohle auf 1 Thl. Salz) in der Kälte einen, zwei bis feche 
Zage, in der Siedhige zwei bis fünf Minuten. Die Bleiſalze wurden voll: 
ftändig abforbirt, wenn fie in Waffer, Weingeift oder Effigfäure gelöft waren, 
aber der Salz: oder Salpeterfäure wurde das darin aufgelöfte Blei nicht ent: 
zogen. — Nah Graham mird fogar dem Jodkalium das Jod entzogen, 
Meppen’s Unterfuhung ergab, daß die Wirkung der Kohle fi mahrfchein: 
ih auf alle Metallfalze erftredt. Sie ergab ſich als gewiß bei: Schwefel: 
faurem Kupfer=, Zink-, Chromoxyd und Eifenorpdul, bei falpeterfaurem Ni: 
ckeloxyd, Sitberorpd, Kobaltorpdul, Quedfilberorpdul und -oxyd. erner bei 
effigfaurem Bleioryd, Brechweinftein, Zinnchloruͤr, Sublimat und effigfaurem 
Eifenoryd. Bei der Fällung diefer Salze durch Kohle können drei Fälle ein: 
treten: entweder wird das Salz unverändert abforbirt, oder es wird ein bafis 
fhes Salz auf die Kohle niederfchlagen, oder endlich das darin enthaltene Oxyd 
wird reducirt. — Auch Metallfäuren, nämlich Antimonfäure und Wolfram: 
fäure werden aus Kali und Ammoniakfalz gefällt; dagegen war keine Wirkung 
auf arfen: und arfenigfaures Natron. Salze mit alkalifher Bafis werden 
ſchwach afficirt. — Freie Säuren erſchweren oder verhindern die Fällung des 
Metallorpds, melde übrigens von dem Kalkgehalt der Kohle nicht abhängt. 
Die abforbirten Stoffe werden ohne chemifche Veränderung auf der Oberfläche 
der Kohle abgelagert, wie man unter andern daraus entnehmen kann, daß der 
aus einer Indiglöfung aufgenommene Farbeftoff durch Kali wieder aus der 
Kohle ausgezogen werden kann. Mit der Zeit kann die Kohle indeffen auf die 
aufgenommenen Stoffe, wahrfcheintich vermöge der innigen Berührung damit, 
hemifch einwirken. So wird z. B. Bleioryd nad) einiget Zeit zu metallifchem 
Blei reducirt. 

Aus den vorhandenen Beobachtungen zufammengenommen, geht nun 
hervor, daß das Abforptionsvermögen der Kohle fih, wo nicht auf alle, doch 
auf eine große Anzahl Stoffe der verfchiebenartigften chemifhen Natur er: 
firedt; daß es aber nah Maaßgabe diefer chemifchen Zufammenfegung von 
fehr verfchiedener Intenfität ift. Es geht daraus hervor, daß diefes Vermögen 
in der Regel nur durch eine mechanifche Kraft wirkt, die indeffen in manchen 
Fällen mächtig genug ift, chemifche Anziehungen von einiger Stärke zu Über: 
minden. — 

In der That ift diefes Abforptionsvermögen eine Erfcheinung, welche al: 
ten feften Körpern eigenthümlich ift und auf der Anziehung beruht, welche ihre 
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Birtiome Oberfläche auf den gelöften Körper ausübt, fobald diefe Oberflähe durch das 

TR Loͤſungsmittel benegbar ift. Ein Tropfen rother Wein auf ein Tiſchtuch ge: 

bracht, erzeugt einen Flecken, der nur in der Mitte rotb, am Umfang farblos 

ift, meil der zuerft berührte Theil des Zeuges den Farbeftoff fogleich auf fich 

verdichtet und durch die Gapillarität nur entfärbter Wein weiter verbreitet twird. 

Gewebe aller Art und Papier zeigen daffelbe Verhalten, worauf großentheils bie 
$ärberei beruht. 

Bei den Kohlenarten ift das Abforptionsvermögen nur um defmillen viel 
entwickelter und augenfälliger, weil die wirkſame Oberfläche derfelben — fei es 
duch einen hohen Grad der Zertheilung (mie bei der Blutkohle), fei es durch 
Porofität (mie bei der Holz» und noch mehr der Knochenkohle) ing außerordent⸗ 
liche vermehrt ift. 

Die Größe diefer Oberfläche läßt fich nicht wohl beftimmen, doch kann 
man fi durch Rechnung davon einigermaßen einen Begriff verfchaffen: Gefest 
die Poren oder Zellen der Knochenkohle feien gleiche, regelmäßige Würfel von 
1.) Linie Seite (der Durchmeffer eines Staͤrkekorns von mittlerer Größe), fo 
ift der Kubikzoll nad allen drei Richtungen durch je 500 Wände getheilt und 
gewinnt dadurch (abgefehen von der Dice diefer Wände) eine Befammtoberfläche 
von 3000 Quadratzoll. E8 beträgt nun die Kohlenbefhidung eines Dumont’: 
ſchen Filters (Fig. 236.) 5376 Kubikzoll, welchem Volum nad) obiger Wor- 
ausfegung eine Gefammtoberfläche von 160000 Duadratfuß Heffifh — 10000 
Quadratmet.—4 Morgen Heſſiſch—1 Hektare entfpricht! 

Verhalten Noch verdienen einige Beobachtungen befondere Erwähnung, welche mit 
— der fo intereſſanten Einwirkung der Knochenkohle auf die im Zuckerſaft vorkom— 
Buserfreri. menden Subftanzen in Bezug ftehen. Bei der Filtration des geläuterten Saf: 

tes werden vielerlei Stoffe, nämlich Zuder, Gummi, Schleim und andere or: 
ganifche Stoffe, Salze mit organifhen und Mineralfäuren von Kalt und 
Alkalien, nebft Aetzkalk, zu gleicher Zeit mit der Kohle in Berührung gebracht 
und e8 entfteht die Frage, welcher Erfolg eintreten mwirb. 

Mird ein folher Saft über ein Filter mit angefeuchteter und feft einge: 
ftampfter Kohle gelaffen, fo erfcheint als erftes Filtrationsproduft reines Waf: 
fer, aber fichtbar in größerer Menge, ald e8 zum Anfeuchten der Kohle ver: 
wendet gemwefen. Alsdann folgt Waffer von zunehmend .falzigem Gefhmad. 
Nachdem auch diefes in nicht unbeträchtlicher Menge abgelaufen ift, fängt daf: 
felbe an ſuͤßlich zu werden, mäÄhrend der Salzgefhmad mehr und mehr in 
den Hintergrund tritt, fo daß bald eine (fcheinbar) rein füße Flüffig keit 
an deffen Stelle tritt. - Diefe letztere fließt geraume Zeit ohne bemerkbare Wer: 
änderung ab, bis fie, aber erft nach längerer Zeit, anfängt (von freiem Kal) 
alfalifch zu reagiren, welche Reaction ziemlich rafch zunimmt. Wieder ei: 
nige Zeit nad dem Cintritt diefer Reaction ftellt fich zum erftenmal eine ge 
einge Färbung der Flüffigkeit ein, welche fehr lange anhält, bis die Farbe fpäter 
immer dunffer wird und der Syrup zuletzt das Filter fo braun gefärbt verläßt, 
als er auf daffelbe gelangt war, wo denn die Wirkung der Kohle ihr Ende er: 
reicht hat (Rüdersdorf). Diefe Erfcheinungen find felbftredend. Sie bemeifen 
daß die Kraft der Kohle für die Salze am früheften, für den Farbeftoff am fpä: 
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teften erfchöpft wird und daß fie auf ſaͤmmtliche in der Fluͤſſigkeit befindlichen Betaten bein beine 
Stoffe eine abforbirende Wirkung äußert. Ob die Kohle einen bereits abfor= Eprum. 
birten Stoff zu Gunften eines anderen, zu dem fie größere Anziehung hat, tie: 

der fahren läßt, ift Damit übrigens nicht bemiefen, obgleich Luͤders dorf diefe 
Folgerung gezogen hat. 

Die Abforption des Kalks ift ganz befonders durch Schatten ſtudirt 
worden. E8 ergab fich, daß der Aetzkalk des Kalkwaffers oder des Zuderfaftes, 
als folcher von der Kohle aufgefogen wird. Das Abforptionsvermögen gegen 
Kalk ift abhängig von mehreren Einflüffen; e8 mwird duch Waͤrme von 750€. 
vermehrt im Verhältniß von 3:4. Ebenfo durch die Zeit, indem unter ganz 
gleichen Umftänden in 24 Stunden doppelt foviel Kalk aufgenommen wird, ale 
in 14, Stunde. Wenn man ferner ein und bderfelben Menge Kohle doppelt foviel 
Kalkwaſſer darbietet, als vorber, fo wird in derfelben Zeit 11/,mal mehr Kalt 
aufgenommen. Als diefelbe Rohlenmenge wiederholt mit Kalkwaſſer behandelt und 
inzmwifchen immer abgewafchen und getrodnet wurde, fo zeigte fich, daß die Abs 
forption in demfelben Maaß abnahm, als ſich die Kohle bereits mit Kalk bela- 
den hatte. Auf diefe Art nahmen 100 Theile Knochenkohle aus Rübenfaft das 
erftemal 1,63 Theile, das elftemal 0,51 Xheile, alfo 3,2 mal weniger und in 
allen 11 Operationen zufammen 6,26 Theile Kalt auf. Durch Erhigen ge: 
brauchter Knochenkohle zum anfangenden Glühen, wird nur das Entfärbungs: 
vermögen, nicht das Kalkabforptionsvermögen gefteigert. Auch wird es be— 
deutend vermindert, wenn man die- Kohle nur ausmäfcht oder Eocht, aber 
nicht austrodnet. Einen wefentlihen Einfluß hat der, der Kohle eigenthümtiche *) 
Kalkgehalt: Knochenkohle von 5 Procent Kalkgehalt abforbirte doppelt fo 
viel Kalk, als Knochenkohle von 9 Procent; Ealkfreie Kohle abforbirt fünfmal 
mehr Kalt aus dem Mübenfaft, als Kohle von 11 Procent. — An der Luft 
abforbirt die Knochenkohle kohlenfaures Ammoniak, wovon Übrigens die Ab: 
forption des Aetzkalks nur in verfhwindendem Grade abhängt. 

Diejenigen organifchen Stoffe, welche nach der Läuterung des Saftes noch 
aufgelöst bleiben und mittelft Bleieſſig daraus fällbar find, werden nur aͤußerſt 
ſchwach (etwa zum Betrag von 0,1 Procent mittelft 20 Theile Kohle auf 100 
Theile Saft) abforbirt. Nicht die geringfte Einwirkung hat Anochenfohle auf 
arabifches Gummi. — 

Somohl nach dem Prinzip des Abforptionsvermögens als nach der Erfah: Virderbeie 
rung ift e8 gewiß, daß diefes Vermoͤgen fein unendliches, fondern ein und zwar —— 
nach ſehr kurzer Zeit erſchoͤpfbares iſt. Das erſchoͤpfte Vermoͤgen der Kohle — 
kann aber auf verſchiedene Art, ganz oder theilweiſe wiederhergeſtellt werden und 
dieſe ſogenannte Wiederbelebung iſt es, welche aus oͤkonomiſchen Ruͤckſichten fuͤr 
die Zuckergewinnung, insbeſondere für die Anwendung der Dumont'ſchen 
Filter, eine wichtige Bedingung geworden iſt. 

Man hat bis jetzt verſchiedene Mittel zur Wiederbelebung in Anwendung 
gebracht: die Gluͤhhitze, das Auswaſchen, die Gaͤhrung und den 
Waſſerdampf. 


nicht an Phosphorfäure gebundene 


Wiederbele; 


bun 
— 
Knochenkohle. 
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Bei der Anwendung und Beurtheilung diefer Mittel ift ſcharf in's Auge 
zu faffen, daß die Knochenkohle nicht allein ein Entfärbungse, fondern eben fe 
fehr ein Entkaltungsmittel des Saftes ift, daß mithin eine wahre Wiederbele: 
bung fich eben fo fehr auf die Kalk: als auf die Farbeftoffabforption erftreden 
muß. Wie aus dem vorhergehenden erhellt, fo hängt die Wiederherftellung der 
Abforptionsfähigkeit für Kalt von der Entfernung des aufgenommenen Kalts 
ab. Aehnliches gilt von den in der erfchöpften Kohle enthaltenen organifchen 
Subftanzen. Werden diefe durch Hitze zerftört, fo binterlaffen fie Kohle in den 
Poren der Knochenkohle, wodurch diefe allmälig unzugänglich werden. Darum 
ift die Wiederbelebung durch bloßes Ausglühen weder in diefer, noch jener Rüd: 
ficht genuͤgend. 

Gegenwärtig wird die Wiederbelebung, bis auf unmefentliche Veraͤnderun⸗ 
gen in der Art verrichtet, daß man die verbrauchte Kohle der Gährung unter: 
wirft, ausmäfcht (erft mit Salzfäure, oder direkt mit Waffer), trodinet und forg- 
faͤltig gluͤht. Zum Ausglühen der Kohle kann man die Töpfe umgehen, mie die 
Erfahrung gelehrt hat, weil dazu eine weit geringere Temperatur als zur ur: 
fprünglichen Gewinnung der Kohle gehört und defihalb die Gefahr, diefelbe meif 
zu brennen, alfo die Gefahr des Verluftes, in gleichem Grade verringert ift. Es 
gefchieht in Frankreich unmittelbar auf der flach uͤberwoͤlbten Sohle eines Klamm: 
ofens, etwa von der Einrichtung wie die Banköfen für Steinkohlenfeuer, aber 
mit fehr genau fchließenden Thüren. Im Magdeburg’fchen in engen Cylindern, 
oder weiten Röhren, oben mit einer Kapfel, unten mit einem Schieber verfe: 
ben, von denen mehrere zufammen aufrecht in einem Ofen mit $lammfeuer 
ftehen. 

Die Kohlen vorher der Gährung zu unterwerfen, hat allerdings den gro: 
fen Vortheil, daß dabei die abforbirten organifchen Subſtanzen groͤßtentheils 
unter Gasentwicklung zerftört und gleichfam aus den Poren ausgetrieben mer: 
den, fo daß nur ein fehr Eleiner Theil durch die Hige zu zerftören ift und die 
Poren fomit weniger verftopft werden. Dagegen ift fie mit dem großen Nach: 
theil verbunden, daß der von der Kohle abforbirte und zu befeitigende Kalk, Kob: 
lenfäure aufnimmt und nicht mehr fo leicht mweggefchafft werden Eann. Dem 
wenn die Gährung auch zulegt eine faure wird oder wenn man zum Auswa: 
fhen Salzfäure anwendet, fo werden diefe Säuren durch die Kohlenfäureent- 
wicklung aus den Zellen, wo diefes Gas nicht entweichen kann, alsbald zuruͤckge⸗ 
drängt und nur auf die Außenfeite des Korns wirken. Es ift daher viel zweck— 
mäßiger, die Kohle aus den Filtern, ehe der Kalk Eohlenfauer geworden ift, wie 
im Magdeburg’fhen auf die Veranlaffung von Schatten gefchieht, unmit: 
telbar in verduͤnnte Salzfäure zu bringen, welche mit großer Kraft und unter 
Märmeentwidlung angezogen und volltommen neutralifirt wird. Das Verfah— 
ven ift diefes: man entleert die Kohle aus den Filtern ſogleich in größere Behäl: 
ter und dbergießt fie mit Waffer, welches auf 100 Quart 1 Pfund, oder 
etwas weniger als Procent Salzfäure enthält. Mit diefem Waffer, deffen 
Säure nah Y, Stunde neutralifirt ift, erfolgt eine lebhafte Gährung, die 8 
Tage dauert. Nachdem das Gährungsmafler abgezogen und mehrmals durd 
frifches Waffer zum Auswaſchen erfegt worden, übergieft man die Kohle fo 
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lange in Eleinen Ständern mit falzfäurehaltigem Waſſer, bis der Kalk voll: 
ftändig gefättigt ift, worauf fie ein zmweitesmal gewafchen und dann geglüht 
wird. Ein Ueberfchuß von Säuren ift forgfältig zu vermeiden, weil fie den 
baſiſch phosphorfauren Kalk angreifen, die Kohle dadurch erweicht und zerftört 
wird; zu berüdfichtigen ift aber, daß diejenigen Kohlenfhichten des Filters, 
welche zuerft von dem durchlaufenden Safte getroffen werden, ſechsmal reicher 
an Kalk find, als die unteren. 
Durch Behandlung der gebrauchten Kohlen in Dampf von fehr hoher 
Temperatur, melde bereits in großem Maaßftabe verfucht wurde, foll die 
Entfärbefraft der Kohle fehr volftändig wieder hergeftellt werden; doch fehlen 
beftimmtere Erfahrungen. Daß dabei Eein Abgang, aber aud Feine Entfer: 
nung des Kalte ftattfindet, ift einleuchtend. 
Nach Payen kann aus Knochen, welche zu Leim oder Gallertfuppe ge: 
dient haben, alfo ihres organifchen Beftandtheild beraubt find, eine Knochenkohle 
erhalten werden, welche der gewöhnlichen (an Entfärbefraft; ob aber auch im 
Entkalken ?) in nichts nachfteht, wenn man ſolche Knochen mit Steinkohlentheer 
imprägnirt und dann mie gewöhnlich ausglüht. 
Unter den Surrogaten für Knochenkohle, von denen bis jest feines die Kno— 
chenkohle ganz zu erfegen vermag, fteht die Kohle aus gebranntem bituminöfen 
Schiefer oben an. Diefes Mineral ift ähnlich wie die Knochen, aus organifchen 
Materien und erdigen Stoffen zufammengefest und liefert eine Ähnliche Kohle. 
Bei dem feltenen Vorkommen liegt für die meiften Fabriken ein hoher Trans: 
port auf diefem Erzeugniß, deffen Fähigkeit, fich durch Mitwirkung der Salzfäure 
wieberbeleben zu laffen, außerdem fehr in Frage fteht. 

Ein anderes Surrogat ift unter dem Namen »Garbon« befannt und wird 
durch Verfohlung der Melaffen erhalten. Der bedeutende Gehalt an Salzen, 
befonders alkalifhen Salzen der Melaffe, welcher ſich in der Kohle relativ ver: 
mehrt, ift hierbei höchft bedenklich. 


B. Produktengewerbe. 
Die geiftigen Getränke und der Weingeift. 


Wein, Bier, Branntwein (Meingeift) find fümmtlich duch Kunft gewon⸗ 
nene Getränfe, welche fi in Nebenbeftandtheilen zwar fehr mefentlich von ein: 
ander unterfcheiden, aber doc; den gemeinfchaftlichen Charakter des Geiftigen 
d. h. eines Gehaltes an Alkohol theilen. Alter Alkohol wird durch denfelben 
chemiſchen Prozeß und aus demfelben Grundftoff, naͤmlich durch Gährung 
aus Zuder — gebildet, fei es direct, oder indirect indem die Stärfe als 
Ausgangspunkt dient und diefe zuvor in Zuder verwandelt wird. 


Bon ber Gährung. 


Die gewöhnliche chemiſche Thätigkeit zwifchen zweien oder mehreren ver: 
ſchiedenen Körpern beruht auf der hemifchen Verwandtſchaft, auf einem gleich⸗ 


Surrogatr. 


Bon der 
®ährung 
im Alige» 

meinen. 


Ferment. 
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zeitigen und gegenfeitigen Eingreifen in ihren Beftand nad) feften Gemichte: 
verhältniffen. So zerfegen ſich Kupferoryd und Zuder in der Gluͤhhitze zu 
Kupfer, Waffer und Kohlenfäure; 5,29 Th. Kupferognd zerfegen genau 1 Th. 
Zuder, wie groß auch der Ueberfchuß fein mag, umgekehrt zerfegt 1 Th. Zu: 
der 5,29 Th. Kupferoryd, nicht mehr, nicht weniger. in jedes greift in den 
chemiſchen Beftand des andern ein und erleidet einen ſolchen Eingriff; jedes 
von beiden ift bei dem Vorgang gleich leidend und gleich thätig. 

Bei einer andern Art von chemifhen Actionen — die man bei organi: 
fhen, complicirten Verbindungen fehr häufig eintreten fieht — ift ein folches 
Eingreifen der betheiligten Stoffe durch hemifche Verwandtſchaft nicht bemerkbar. 
Es fcheint die bloße Gegenwart des einen hinreichend, die Wirkung bei dem 
andern hervorzurufen; die Veränderungen, welche beide während des Proceffes 
erleiden, bleiben getrennt von einander, fie verlaufen felbftändig. 

Der Zerfegung find in diefem Fall feine beftimmten ftöchimetrifchen Ver: 
hältniffe vorgefchrieben, es ift keine fcharfe Grenze in der Tragweite der 
MWirkfamkeit des einen gegen den andern gezogen; die zerfegende Thaͤtigkeit 
einmal in Gang gebracht — wirkt fort, wenn auch die anfängliche Veranlaf: 
fung, die einleitende Urſache aufgehört hat. Derartige chemifche Erfheinungen | 
find u.a. die Zuderbildung aus Stärke durch Diaftafe (11. S. 146), das Sauer: 
werden der Milh (II. S. 38), das Schleimigmwerden der Zuderfäfte (ll. S. 208) xx. 
fie heißen Gährungen. Eine zerfegende Tätigkeit ift die Gährung im 
eigentlichften Sinne des Mortes, da fie ſtets darauf gerichtet ift, zufammenge: 
fegtere Verbindungen höherer Ordnung in einfachere Verbindungen niederer 
Ordnung, felbft in Elementarbeftandtheile zu zerlegen. In der Gährung ſtehen 
fid,; jedesmal mindeftens zwei ‚Stoffe einander gegenüber, einer, von bem die 
Zerfegung ausgeht, und ein anderer, der fie erleidet. Der erftere, als der Erre- 
ger der Gährung, heißt das Kerment; das Ferment felbft ift in fteter chemi- 
ſcher Thaͤtigkeit begriffen, die es gleihfam auf den zu zerfegenden Körper uͤber— 
trägt. Man hat daher bildlich), aber fehr paffend, die Wirkung der Fermente 
mit ber Anftedung von Krankheiten verglihen. Die Fähigkeit, andre Stoffe 
in Gährung zu verfegen, ift übrigens fein Charakter, womit beftimmte Körper 
ein für allemal bekleidet find; fie ift vielmehr ein bloßer Zuftand. Alle Kör: 
per, welche fich in diefem Zuftande befinden, find zur Rolle des Ferments ge: 
ſchickt. Im Befonderen muß aber hervorgehoben werden, daß nicht jedes ein: 
jelne Ferment dlle Arten von Gährung hervorzubringen vermag; die Erfah: 
rung zeigt im Gegentheil, daß manche Gährungen ein ganz beftimmtes Fer: 
ment ausſchließlich vorausfegen, waͤhrend wieder bei andern Gährungen viele 
Fermente möglich find; doch ift in diefem Fall die Kraft der Fermente fehr un: 
gleich; einige find im viel höheren Grade gefhidt die Gährung zu erregen. 
Am meiften zeichnet fi die im Pflanzen: und Zhierreich fo verbreitete Klaffe 
der eimeißartigen Körper (Albuminoide) durch ihre große Fähigkeit aus, ver: 
fhiedene Arten der Gährung einzuleiten. Es find diefelben Stoffe, welche jich 
in dem Kleber der Getreidearten, in allen Pflanzentheilen, in den thierifhen Nah: 
rungsmitteln vorfinden und II. © .7 befchrieben worden find. Sie haben übri: 
gens biefe Fähigkeit an fi, d. h. im frifchen Zuftande, oder fo wie fie ſich im 
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Thier- und Pflanzenorganismus vorfinden, nicht, denn fonft würden die Säfte 
der lebenden Pflanzen 5. B. gähren müffen. Erft wenn ihre complicirte Zus 
fammenfegung burd die Lebenskraft nicht mehr zufammengehalten wird, erft 
wenn fie angefangen haben chemiſch zu zerfallen, wozu das Zufammentreffen 
mit Sauerftoff (Luft) meift hinreichende Veranlaffung u — merden fie eigent: 
lihe $ermente. 

Ueber das Mefen diefer Urfache oder Kraft, welche den Gährungserfcheis 
nungen im Allgemeinen zu Grunde liegt, ift die Miffenfchaft bis jegt noch zu 
feiner Elaren Anfhauung oder beftimmtem Begriff gelangt; über die Anfichten, 
welche darüber aufgeftellt worden, find die Verhandlungen noch lange nicht 
gefchloffen und keine derfelben hat fi bis jegt zur unbeftrittenen Wahrheit 
durchgerungen. Darüber ift jedoch ein Zweifel, daß diefe Kraft von der che 
mifchen Affinität verfchieden und nur unter gewiffen Hauptbedingungen wirt: 
fam ift, die man genau Eennt. Dahin gehört vor allen Dingen die Gegenwart 
von Maffer und ein Zemperaturgrad, der ſich weder dem Froſt- noch weniger 
dem Siedpunkte fehr nähern darf, als aͤußerſte Grenzen zwifchen etwa 89 und 
40° C. Ferner lehrt die Erfahrung, daß die fäulnifmwidrigen, fogenannten an: 
tifeptifchen Mittel, zum Xheil mit großer Kraft, die Sährung hindern oder 
aufheben. 

Eine merkwürdige Erfcheinung bei, der Faͤulniß und Gährung ift das 
Auftreten von mikroſkopiſchen Wefen, welche mit derfelben in naher Verbindung 
ftehen, ohne aber, wie man fonft wohl glaubte, Bedingung zu fein. Diefe We: 
fen mobdificiren und fleigern allerdings die Gährung und find infofern von 
großem Einfluß. 

Keine Art der Gährung ift für die Induftrie, insbefondere für die Lande gipige Geb⸗ 
wirthſchaft von folher Bedeutung, als die fogenannte »geiftige Gährung« v58. 
weil die Darftellung aller geiftigen Getränke, des Weins, Biere, des Brannt: 
wein, diefelbe zum gemeinfchaftlichen Ausgangspunft hat. 

Eine Menge von Pflanzenfäften, 3. B. der der Meinbeeren, der Obftarten 
überhaupt, der Rünkelrüben ıc. ꝛc. enthalten nebeneinander Pflanzenleim, Ei: 
weiß oder ein Ähnliches Albuminoid einerfeits, auf der andern Seite aber Zus . 
der in Auflöfung. Durch den Einfluß der atmofphärifhen Luft gerathen die 
Albuminoide fehr bald in chemiſche Veränderung, gewinnen dadurch den Cha: 
rafter des Fermentes und veranlaffen dann als ein maͤchtiges Agens ein Zer: 
fallen der Elemente des Zuders, wobei fich diefe zu zwei neuen, einfacheren 
Verbindungen, zu Alkohol (in Verdünnung mit Waſſer Weingeift ge 
nannt) und zu Kohlenſaͤure ordnen. Der Alkohol bleibt in der Flüffigkeit 
gelöft, die Koblenfäure entweicht (bis auf weniges) gasförmig. Gleichzeitig 
damit durchlaufen die ftidftoffhaltigen Körper ihre felbftändige Veränderung; 
der größte Theil derfelben wird unloͤslich und verwandelt fich in einen gelblich 
grauen Niederfchlag, der ſich reichlich abfcheidet. Diefer Niederfchlag bat in 
hohem Grade die Eigenfchaft, unter fonft gleichen Umftänden diefelbe Gährung 
wieder hervorzurufen, die ihm das Dafein gegeben hat, und diefes weit rafcher 
und energifcher, als es von felbft unter dem bloßen Einfluß der Luft gefchieht- 
Er heißt in den Künften befanntlic die » Hefe« und ift allgemein als das 
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befte Erregungsmittel der geiftigen Gährung üblih. Die legtere ift durch bie 
Abfcheidung der Hefe, durch die Kohlenfäureentwidlung und das Auftreten des 
geiftigen Geruchs beftimmt dharakterifirt und jedem Eenntlid). 

Es verfteht ſich ganz von felbft, daß aͤhnlich gemifchte, künftliche zucker⸗ 
haltige Flüffigkeiten fich gerade fo verhalten, wie die natürlichen. 

Um das Wefen der geiftigen Gährung gehörig erfaffen zu können, ift es 
nothmendig zuvor die Natur ihrer Produkte zu unterfuhen, nämlih Alkohol 
und Koblenfäure auf der einen, die Hefe auf der andern Seite. 

Die verfchiedenen Zuderarten verhalten fich bei der Gährung nicht ganz 
gleih. Am leichteften unterliegt ihr der Trauben (Krucht:) zuder, ſchwerer der 
Nohrzuder, am ſchwerſten der Milhzuder. Die Erfahrung hat nun gelehrt, 
daß die Bährungsfähigkeit in Wahrheit nur einer Zuderart, dem Traubenzuder 
zufommt, und daß fie bei den Übrigen eine feheinbare ift, indem diefe durch den 
Einfluß des Fermentes (von dem fie daher mehr bedürfen) zuerſt in Trauben: 
zuder verwandelt werden (vergl. S. 151, Bd. Il... Zu dem Ende nimmt der 
Rohrzucker 1 Aeq. Waffer auf; bei dem Milchzucker bedarf es nur einer Um: 
fegung feiner Theile. Die Stärke (welche in der Praris in großem Maafftabe 
der Ausgangspunkt ift, um zuderige Flüffigkeiten zur Gährung zu gewinnen) 
bedarf zweier Aeq. Waffer, um Zraubenzuder zu werden. Es liefert nun 1 Aea. 
mwafferfreier Zraubenzuder (—=(,,Hy,02): 4 Aeq. Kohlenfäure (4 CO,) und 
2 Aeq. Alkohol (2 C,H,,O,) und mithin je 100 Theile: 
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Das zweite Produkt der geiftigen Gaͤhrung, die Hefe, ift ung — wegen 
des hoben mwiffenfchaftlihen und praßtifchen Intereffes derfelben und wegen der 
Bequemlichkeit, die fie einem genauen Studium bietet — viel vollftändiger be 
kannt, als die Fermente anderer Gährungen. 

Sie erfcheint als ein zarter, fehr gleihmäßiger, graulichgelber Schlamm, 
oder dickliche, zähe Flüffigkeit. Man erkennt fogleich, daß. diefer Schlamm aus 
einen homogenen, fehr feinen, unlögslichen Niederfchlag, der eigentlichen Hefe, be: 
fteht, welche nur durch die eingemengte Flüffigkeit, woraus fie entftanden iſt, 
die ſchlammige Maffe bildet. In diefem Zuftande hat die Hefe den bekannten, 
eigenthümlichen, angenehmen Geruch, der ſich mit nichts Ähnlichen vergleichen 
läßt, einen bitteren Gefhmad und eine faure Reaction. — Jener Niederfchlag, 
die eigentliche Hefe, erfcheint nach dem Auswafchen, als ein zartes Mehl aus 
unendlic Eleinen Körnchen zufammengefegt. Betrachtet man etwas verdünnten 
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Hefenſchlamm unter ſtarker Vergrößerung, fo erkennt man, daß ber Nieder⸗ 
fhlag aus regelmäßigen Kügelhen, oder etwas laͤnglich runden Körperchen bes 
fteht, bei welchen man eine Hülle von einem Kern deutlich unterfcheiden kann; 
fie find mithin wie die primitiven Pflanzgenzellen befhaffen. Ihr Durchmeffer 
ift von etwa 2,5 und mweniger an, bie zu höchftens 10, in der Megel von 5 zu 
7 Zaufendtel Millimeter verfchieden, fo daß 250 bis 1000 derfelben nebeneins 
ander auf den Raum einer Linie und gegen eine Billion in einen Cubik-Zoll 
gehen. In der Umgebung der Hefenzellen finden fich hie und da dunkle Püntt: 
chen, von Kryſtallen (mahrfcheinlich des phosphorfauren Kalks) herrührend, fo wie 
faft immer nfufionsthiere (Vibrionen), ferner Hopfentheile ıc., aber niemals 
Stärke, denn fie wird duch Jod nicht blau. — Die Hefenzellen fchwimmen 
um Theil vereinzelt in der Flüffigkeit; an anderen figt eine Eleinere Zelle feft 
an, fo daß beide durch Schütteln nicht getrennt werden können; endlich fieht 
man andere zu 20, 30 und mehr in ganze Gruppen vereinigt. 

Diefe Gruppirung ift eine Kolge von der Art der Vermehrung der Hefens Fortmfanyung 
zellen. Wenn man frifche Oberhefe in viel Biermärze vertheilt und davon einen a 
Tropfen zwifchen zwei mit Wachs verfitteten Glasplatten bringt, fo kann man 
eine einzelne Zelle firiren und ihre Vermehrung unter ftarker Vergrößerung beob: 
achten, wenn die umgebende Temperatur etwa 200 C. beträgt. Auf diefe Weife 
ſah Mitfherlich eine Mutterzelle Nro. 1 Fig. 54, in nicht ganz 3 X 24 
Stunden dur 6, ja bis zur beginnenden Tten Generation vermehrt, tie die 
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anderen Theile der Abbildung mit ihren, ben Generationen entfprechenden Bes 
zifferungen zeigen. 

MWie man fieht, findet zugleich ein Wachsthum der einzelnen Zellen. und 
zugleich Vermehrung ihrer Anzahl flat. Man fieht nicht, daß bei zwei an 
einander hängenden Zellen Communication des Inhaltes ftattfindet. Die Ver: 
mehrung gefchieht durch Theilung der Mutterzelle, oder Knospen, welche fich 
nachber felbftändig mit einem Kern füllen. Häufig mwird dur das MWachfen 
einer Zelle in zu befchränftem Raume, ein Theil einer Gruppe oft mit Zerrei: 
fung einzelner Zellen losgetrennt. 


Fortrhanzung So verhält e8 ſich mit der Oberhefe. Die Unterhefe befteht aus ganz 


der linterbefr, 


Ehemifche 
Natur ber 


ähnlichen Zellen, nur daß fie viel Eleiner find und nicht zufammenhängende We: 
getationen bilden, fondern ftets ifolirt bleiben. Sie haben einen markartigen, 
förnigen Inhalt, aus dem man fich nach und nach einzelne Körnchen deutlich 
entwideln fieht. Es ift wahrfcheinlich, daß diefe Keimkörner (Sporen) find, aus 
ber Zelle heraustreten und fich zu neuen Zellen entwideln. ine Vermehrung 
durch Sproffen wie bei der Oberhefe findet nämlich nicht ftatt, und doch findet 
man, daß aus einer Unterhefenzelle nah und nah 2, 3, & ıc. geworden find, 
ohne daß man das Wie? mit der Beobachtung fefthalten Eonnte. 


Fig. 55. 
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nach 9 Stunden 3 
n.16% St. fe 








Die hemifhe Natur der Hefe ift Gegenftand vieler Forfhungen gemefen; 
zu dem Ende ift es nöthig, die Hefe zuvor von den fremdartigen Theilen zu 
trennen. Die mechanifch beigemengten und die VBierbeftandtheile befeitigt man 
durch mehrmaliges Cchlämmen mit vielem Waffer, welches dabei Effigfäure, 
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Miihfäure und Ammoniakfalze aufnimmt; ein Theil der unlöslichen fremden 
Stoffe fammelt ſich an der Oberfläche, ein anderer als brauner Satz am Bo: 
den; die Hefenzellen bleiben länger in der Fluͤſſigkeit ſchweben. Diefe wird be: 
fonders abgezogen und abfisen laffen; das Waſſer mit den lößlichen fremden 
Stoffen entfernt, die Hefe getrodnet und durchgebeutelt. Sie bildet nunmehr 
ein geruchlofes, weißes Mehl, welches man erft mit Alkohol, um etwas Harz und 
bitteren Stoff, dann mit Aether ausmwäfcht, um das Fett zu entfernen. Als: 
dann ift die Hefe auch geſchmacklos; die Zellen find unverändert, nur etwas 
zuſammengeſchwunden und der Inhalt örniger. — Begreifliher Weife läßt ſich 
feine abfolute Reinheit der Hefe erzielen, weil die durch die Zellenmwand einge: 
drungenen Stoffe aus dem Biere nur unvolllommen, oder dody nur mit einem 
Theil deffen, was mefentlich zur Zelle gehört, weggefhafft werden können, und 
weil fich die feuchte Hefe felbft verändert, fobald die Luft Zutritt hat. Immer: 
bin ift diefer Meg eine große Annäherung zur Meinheit, und die mit folcher 
Hefe erhaltenen Nefultate von Wichtigkeit. Die gereinigte Hefe hinterläßt eine 
nicht unbeträchtliche Menge Afhe: Schloßberger erhielt mit Oberhefe 2Y,, 
mit Unterhefe 34, Proc., felbft 4 Proc. Aſche; R. Wagner mit der Oberhefe 
eben fo viel, mit der Unterhefe 5,3 Proc. | 


Es fanden in 100 Thin. Afche von frifcher, gereinigter und getrodneter 













B.W. Bull Mitſcherlich 





Oberhefe 
von 
Berlin. Oberhefe. 


Weißbier. 


Unterhefe. 





Aſchengehalt 
in 100 Theilen Hefe. 


Chlornatrium 


Kali 39,50 28,30 

Natron — — 
Kalk 1,01 4,25 

Magnefia. 6,03 8,11 

Gifenoryd, — — 
Schmwefelfäure . _ _ 
Dhosphorfäure . 53,86 59,44 

Kiefelerde . Spur 


Meder Natron, noch Thonerde, noch Eifenornd, noch Schwefelfäure konnten 
aufgefunden werden. Merkwürdig ift, daß die Hefe nur Spuren Kiefelerde 
enthält, während doc das Bier davon reich if. Mulder, der ebenfalls viel 
phosphorfaure Salze beobachtete, behauptet, daß der Gehalt derfelben bis zu 
10 Proc. der trodenen, gereinigten Defe betrage. 


18* 


Ehenifche 
Natur der 
Hefe. 


Chemische 
Rarur ber 
Hefe. 
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Sn 100 Theilen folcher Hefe fanden, nach Abrechnung des jedesmaligen 
Afchengehaltes: 











Unterbefe. 





Oberhefe. 





MR. Mag: 
net, 







Koblenftoff. . 


Mafferitoff. . 6,61 6,04 
Stickſtoff. . | 11,97 9,25 
Schwefel... ! 0,6 | | | | | 

R 7,1 34, 89 ? 36,16 ‚12 
Sauerftoff. . \ cn 35,8 4 u sm ” 


So meit die Beftandiheile der Hefe im Ganzen. Mittelft fehr verdünnter 
Kalilauge kann man den Inhalt der Zellen, der ein ſtickſtoffhaltiger, eimeißarti: 
ger Körper (fogen. Proteinverbindung) ift, von der Zellenwand trennen, melde 
ſtickſtofffrei und eine Art Gellutofe (Holsfafer) ift. Hierdurd hat man Gelegen: 
heit gehabt, beide Theile der Hefenzelle getrennt zu unterfuchen. Die Zellen: 
wand löft fich nur in ganz ftarfer Kalilauge, der Inhalt fhon in ſchwacher Lauge, 
ferner in Effigfäure, nicht aber in Alkohol; er nimmt fehr begierig Sauerftoff 
aus der Luft auf. Durch Neutralifiren feines Yöfungsmittels kann der Zellen: 
inhalt gefällt werden, er ift aber alsdann verändert und hat Schwefel abge: 
geben. Es fanden in 100 Theilen trodener Subftanz: 












Mulvder. 





Schloßberger. | Mulder. Schloßberget. 






des Zelleninhaltes, gefällt 


der Zellenwände, 
aus Saft aus Kali, 


Koblenftof . . . . 44,59 44,90 53,26 55,06 
MWaflerftof . :» - - 6,30 6,37 7,04 750 
Stil. 2... > J 16,03 13,88 
Saurftof . » .. 49,11 48,63 23,67 23,56 


Diefe Ergebniffe zeigen, daß die Subftanz der Zellenwände mit dem Stärke 
mehl gleich zufammengefegt, und der eiweißartige Körper im Innern unter die 
Bd. 11 S. 8 abgehandelten Stoffe gehört. Es kann fich daher die Hefe nur 
in Fluͤſſigkeiten bilden, die beiderlei Arten von Stoffe enthalten: ein Albuminoid 
für den Kern und einen fticftofffreien Stoff für die Zellenwand. Man weiß 
nicht, ob legterer der Zuder oder Stärfegummi ift, oder ein Ähnlicher. 

Mie man fieht, ift kein ſcharf begränzter Unterfchied in der chemifchen Be: 
fhaffenheit der Ober: und Unterhefe; indeffen mweifen die vergleichenden Analpfen 


| 
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von Schloßberger und Wagner darauf hin, daß die Unterhefe die fauerftoff: srmuirse 
reichere ift. Aus dem Stidftoffgehalt der ganzen Hefenzelle und dem ihres In: ur 
haltes läßt fich berechnen, daß die Wände bei der Oberhefe beiläufig 14 — 20 
Procent, der eimeißartige Kern 80 bis 86 Proc. vom Ganzen betragen muß. 

Bei der Unterhefe ift das Verhaͤltniß ungefähr 30 Procent Zellenwand und 

70 Proc. eimeißartiger Inhalt. 

Alles das zufammen genommen, was man über die Natur der Hefe weiß, Dere if eine 
führt auf den Hauptfchluß, daß diefelbe fein unbelebter Niederfchlag, fondern — 
ein organiſirtes Weſen von der niedrigſten Art, eine Anfangsſtufe des Pflan— 
zenthums iſt. Am meiſten beweiſt dies die Art der Vermehrung und die 
Thatſache der Verſchiedenheit der Zellen und ihres Inhalts, welche ſich gerade 
in derſelben Weiſe unterſcheiden wie bei unzweifelhaften Pflanzen. Unter— 
und Oberhefe ſind vielleicht verſchiedene Species dieſer gewoͤhnlich ſogenannten 
Hefenpilze. Man muß ſich hierbei erinnern, daß die Pilze ſich umgekehrt ver— 
halten wie die anderen Pflanzen, und Kohlenſaͤure aushauchen, nicht auf: 
nehmen. 

Wenn man auch über die Vermehrung vorhandener Mutterzellen fichere nıfhung 
Beobachtungen hat, fo ift es doch bie jegt nicht gelungen, zu ermitteln, wie die 
erften Zellen in einer gährungsfähigen Flüffigfeit entftehen, worin vorher noch 
feine waren. Cinige vermuthen, daß die Keimkörner der Hefenpilze in der Luft 
fortgetragen werden; dafür fpricht der Umftand, daß in einer folhen Fluͤſſigkeit 
keine Hefenzellen entftehen, wenn man nur ausgeglühte Luft damit in Beruͤh— 
rung kommen läßt. Andere glauben, daß die Hefenzellen nicht aus Saamen, 
fondern unmittelbar entfteben können. Gewiß ift nur, daß ihre Entftehung die 
Gegenwart jener fticftoffhaltigen Körper und — menigftens anfangs — von 
Luft oder Sauerftoff vorausfest. 

Trockene Hefe verändert fih an der Luft nicht, — feuchte Hefe ſehrund Berfepung 
raſch und geht alsbald, unter Entwidelung von ftinkendem Kaͤſegeruch in Faͤul- " ”* 
niß über, wobei fie die faure Reaction gegen eine alkalifche vertaufht. Die 
Zellenform ift aber noch fehr lange erkennbar. 

Bringt man Hefe mit einer reinen Zuderlöfung zufammen, alfo unter Brtingungen 
Umftänden, welche die Vermehrung aus Mangel an eimweißartigen Stoffen ver: ar 
hindern, fo wird die Zuderlöfung in Gährung verfegt, aber die Hefe dabei ver: 

Ändert, fie erleidet eine beträchtliche Verminderung ihrer Maffe. Mitſcherlich 

fand in Hefe, nachdem diefelbe eine gerwiffe Menge Zuder zerlegt hatte: 47,6 . 
Kohtenftoff, 7,2 Wafferftoff, 5,0 Stidftoff und 40,2 Sauerftoff; eben fo fand 
Schloßberger den Stidftoffgehalt der Hefe, der anfangs 11,97 Proc. bes 
trug, auf 9,14 vermindert, nachdem diefelbe 8 Tage bei 10° mit Bier geftanden 
hatte; Ähnlich Mulder. Es ift demnach der ftidftoffhaltige Zellenkern, welcher 
verfchmwindet; Mulder fand ihm nach 24tägiger Gährung in überfchüffigem 
Zuder auf mehr als N/, vermindert. Wird in Faͤulniß übergegangene, aber nicht 

zu ſtark gefaulte Hefe in Zuderlöfung gebracht, fo hört die Faͤulniß auf und 

der Zuder wird in Gaͤhrung verfeßt. 

Ausgewaſchene Hefe ift in ihrem Gährungsvermögen in hohem Grade ge: 
ſchwaͤcht; die abgefchiedenen, loͤslichen Theile befigen diefes Vermögen auch nur 
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Serinaungen in fehr geringem Grade. Diefes fcheint alfo mefentlich dem Hefenpilz als Sans 


der Ghährfraf! 


der Drfe. 


3e8 in der Gefammtheit aller feiner Theile, oder in demjenigen Zuftande beizu: 
wohnen, in welchem er gebildet wird. 

Trocknen der Hefe bei 1009 hebt die Gährkraft nicht völlig auf, aber Sie: 
den mit Maffer, fhon in einigen Minuten. Ebenfo wirkt die vorhin befchriebene 
Reinigung der Hefe zum Behuf der Analvfe und ganz befonders die Gegenwart 
von freien Mineralfäuren. Wenige Tropfen Schwefel:, Salpeter: oder Salz: 
fäure bringen die Gährung zum Stillftand. Auch freie Alkalien hemmen die 
Gährung fo lange, bis fie von der entmwidelten Kohlenfäure (oder einer zuge: 
fügten Säure) gefättigt find. Hieraus geht hervor, daß die gewöhnlichen alfa: 
lifchen Salze keinen nachtheiligen Cinfluß üben. Cine Ausnahme machen jedod 
die Seifen. Unter den Giften find diejenigen für die Hefe fchädlich, welche es im 
Allgemeinen gegen Pflanzen find, z. B. Sublimat, Kupfer =, Zinkvitriol; die für 
die Thiere giftigen Stoffe, wie Brechweinftein, arfenige Säure hindern die Gaͤh— 
rung nicht, die Pflanzenalkaloide, nur wenn fie fehr concentrirt angewandt mer: 
den. — Klee: und Blaufäure wirken giftig. Alkohol in einer gewiffen Gon: 
centration, ätherifche Dele, brenzliche Stoffe, 3. B. Kreoſot ıc., gehören zu den 
Eräftigften Hinderungsmitteln der Gährung; dahin gehören auch Klee- und 
Dlaufäure. Die Übrigen organifhen Säuren, wie Effig:, Mein:, Gitronen:, 
befonders Mitchfäure fhaden nur in fehr concentrirtem Zuftande. In geringer 
Menge, fo daß die Flüffigkeit gerade fauer reagirt, ſcheinen fie für die Gährung 
nicht nur höchft förderlich, fondern -wirflich nothmwendig zu fein, wie aus der 
Mirkung der Alkalien hervorgeht. 

Die Hefen von der Branntwein: und von der Meingährung find, fo wert 
unfere Kenntniffe bis jest reichen, in keiner Weiſe von der Bierhefe unter: 
fchieden. 

Die Zufammenfegung der Hefe, und zwar ihr außerordentlich hoher Gehalt 
an einem Stoff aus der Klaffe der eimeifbaltigen Körper erklärt, warum die 
Hefe allein in einer Fluͤſſigkeit zu entftehen und fich zu vermehren vermag, 
welche wie die zu den geiftigen Getränken dienlichen, einen ſolchen Körper ent: 
halten. Nicht bloß der Kleber der Getreidearten und. der Pflanzenleim der Frucht: 
fäfte, fondern auch Eiweiß, Fibrin, Käfeftoff und Peim des Thierkoͤrpers find 
dazu geeignet *). Es begreift fich ferner aus diefer Nothmwendigkeit, daß bie 
Gährung in Flüffigkeiten, welche frei find von Albuminoiden, etwas anders 
verlaufen muß, als in Flüffigkeiten, welche die Entftehung und Kortpflanzung 
der Hefenzellen durch das Vorhandenfein eben diefer Stoffe geftatten. In rei: 
ner Zuderlöfung wird die zugefeßte Hefe allmälig bis zum gänzlichen Verſchwin— 
den ihres Albuminoid:Inhaltes zerftört; im anderen Fall, 3. B. in Bierwuͤrze, 
unaufhörlich durch neugebildete Hefe ergänzt. Die Hefe aus einer folchen 
Zuderföfung ift nach vollendeter Gährung kein Gährungserreger mehr; die nach 


*, Bringt man in ftinfender Räulnif begriffene Musfel, Leim sc. in Zuckerwaſſer, fc 
verlieren fie fofort alle Räulnißerfcheinungen; es tritt nach einigen Stunden leb— 
hafte Gährung ein, es bildet ſich Alfchol, und Hefenzellen treten auf. 
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der Bier: und Weingährung zc. verbleibende Hefe hat dagegen immer die volle Besingungen 
Gährkraft. re 

Die geiftige Gährung des Zuders ift unabänderlich an — Bedin⸗ 
gungen geknuͤpft: 

1) Der Zucker muß in Waſſer geloͤſt ſein, und zwar zu einem gewiſſen 
Gtade der Verduͤnnung. Eine Loͤſung von 30 Proc. Zucker gaͤhrt unvollkom⸗ 
men, eine ſolche von 20 Proc. ſchon vollſtaͤndig, leichter noch eine ſolche von 
10 Procent. 

2) Die Fluͤſſigkeit darf eine gewiſſe Temperatur nicht uͤberſchreiten, als 
deren alleraͤußerſte Graͤnzen + 5° und + 300 C. angenommen werden koͤnnen. 
In der Praris der Mein:, Bier: und Branntweingährung liegen diefe Grän- 
sen näher, nämlich zwiſchen etwa 99 und 250 C. — Mit der Temperatur fteigt 
und fällt der rafche und Eräftige Verlauf der Gährung. Bei höherer Tempe: 
ratur nimmt die Zerfegung des Zuders einen anderen Gang. 

3) Es muß ein beftimmtes Verhaͤltniß der Hefe zum Zuder vorhanden 
fein, wenn die Gährung vollftändig erfolgen foll, welches ſich nach der Tempe: 
tatur und den Umftänden überhaupt Ändert. Thenard fand, wenn man bie 
Hefe bis zur Erfchöpfung in Üüberfhüffigem Zuderwaffer wirken läßt, daß als— 
dann das 67fache der (troden angenommenen) Hefe an Zuder zerfegt wird. 
Dies wäre die alleräußerfte Graͤnze, bis zu melcher ſich die Wirkſamkeit der 
Hefe erſtreckt. Zu einer Bräftigen Gährung ift 1 Thl. Hefe auf 5 Thle. Zuder 
hinreichend. 

Die zerfegende Kraft der Hefe erftredt fih nur auf diejenigen Zuder: 
theile, welche mit ihr in unmittelbarer Berührung find. Wenn man Hefe in 
eine mit Blaſe oder Papier zugebundene Röhre und diefe in reines Zuder: 
waffer bringt, fo gährt nur derjenige Theil der Köfung, welcher durch die poröfe 
Mand hindurch zu der Hefe dringt; in dem Äußeren Theile der Flüffigkeit ift 
keine Gährung bemerkbar. Nichts defto weniger kann die geiftige Gährung 
fi entwideln und beftehen ohne alle Hefenzellen; die Hefe ift nicht unerläßliche 
Bedingung. Als Döpping und Struve in ein Gefäß Trauben brachten, dar: 
aus die Luft mit möglichfter Sorgfalt entfernten und dann die Beeren zerquetſch⸗ 
ten, fo fahen fie die geiftige Gährung des Saftes nad 36 — 48 Stunden 
unverkennbar eintreten, es mochte die Atmofphäre über dem Safte Mafferftoff 
oder Kohlenfäure fein. Bei diefer Gährung und nachher Eonnten feine Hefen- 
zellen aufgefunden werden: diefe können nämlich nur entftehen, wenn der Sauer: 
ftoff der Luft auf den eimeißartigen Körper, wenn auch nur kurz, eingewirkt hat. 
Schmidt brachte Traubenzuderlöfung mittelft einer filtrirten Cmulfinlöfung 
unter den geeigneten Umftänden zufammen, und fand, daß die Gährung ſchon 
nah 4 Stunden, deutlicher nach 8 Stunden eintrat, während die erften Hefen- 
jellen erft nah 36 — 48 Stunden konnten aufgefunden werden. Es ift hier: 
nad) offenbar, daß die Hefe ein fecundäres Phänomen der Gährung, nicht 
bie erfte Urfache ift und daß die Hefenzellen in den geiftig gährenden Fluͤſſigkei⸗— 
ten eben den geeignetften Boden zu ihrer Entwidelung finden. 

Für die praktifche Behandlung, die Leitung und den Verlauf der Gährung 
it nichts von fo großem Einfluffe wie die Temperatur. Ein Unterfchied von 
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6° oder 79 C. drüdt dem Gang der Gaͤhrung, fowie ihren Producten einen 
gänzlich verfchiedenen Charakter auf. Bei einer Temperatur von 12 — 199 C. 
verlaufen fämmtliche Erfcheinungen energifcher und rafher (im Großen in etwa 
zwei Zagen), die Gährung ift gewiffermaßen auf dem Höhepunfte; die Eräftige 
Kohtenfäureentwidelung führt die Hefe größtentheils mit nach der Oberfläche, 
mo fie fich als ein dider Schaum anfammelt. Diefe Art der Gährung, nad 
melcher die meiften geiftigen Getränfe erzeugt werden, heift Obergäbrung, 
das dabei entftandene Kerment, die Oberhefe. 

Laͤßt man dagegen die Gährung bei einer Temperatur zwifchen etwa 70 
und 109 vor ſich gehen, fo find alle Erfcheinungen ſchwaͤcher und befonders 
verlangfamt ; die Klüffigkeit ift durch die allmälige Koblenfäureentwidelung ver: 
hältnigmäßig ruhiger, die Hefe fest fih zum größten Theil am Boden ab und 
die Operation bedarf im Großen 6 — 8 Tage zu ihrer Vollendung. Dies ift 
die Gährung des Meinmoftes bei der Hetbfttemperatur der Keller, und als 
Nachahmung davon die des bairifchen Bieres; fogenannte »Untergährung 
und Unterbefe«. 

Durch den Act der Zerfegung des Zuders gefchieht eine nicht unbeträcht: 
liche Wärmeentwidelung, mwodurd die Temperatur der Flüffigkeit je nach ihrer 
Maffe um 4 — 10% erhöht werden kann. Man fieht nun leicht, daß dieſe 
Märme bei niedrigen Gährungsgraden rafcher zerftreut wird als bei höheren, 
und bei jenen mithin den Proceß weit weniger unterftüst, als bei diefen. Die 
Oberhefe, in dem Zuftande wie fie die Bierbrauer gebrauchen und erhalten, ift im 
Ganzen heller von Farbe und zäher, als die dunflere mehr bitterer und weniger 
sähe Unterhefe. Aus dem über die Natur der Hefe Angeführten geht hervor, 
daß menig Unterfchied in der chemifchen Befchaffenheit, gar keiner in der Geftalt 
der Zellen beider Hefenarten eriftirt. Merkwuͤrdig ift jedoch, daß jede von bei: 
den Hefenarten zunächft die entfprechende Gährung hervorruft; wenn man je: 
doch Unterhefe bei der Temperatur der Obergährung wirken läßt, fo geht fie 
allmälig in Oberhefe und umgekehrt über. Es fragt fi, wie die Ober: und 
Unterhefe fich bei diefem Uebergange verhalten, ob — wenn fie verfchiedene Spe— 
cien find, wie Mitfcherlich und Andere glauben — die eine unwirkſam wird 
oder abftirbt, während die andere mit der neuen Gährung fich entwidelt; oder 
ob fie nur Modificationen find, die in einander Überzugeben vermögen. Dar: 
über fehlen indeffen alle Beobachtungen. 


Rom Wein. 


Unter »Wein« im eigentlihen Sinne des Wortes begreift man diejenigen 
geiftigen Flüffigkeiten (Getränfe), welche aus den zudrigen Säften verfchiedener 
Obſtarten durch Gaͤhrung bereitet werden. Diefe Gährung erfolgt durch bloße 
Berührung mit der Luft, ohne weiteres Zuthun. Die Erfindung des Meines 
fest darum feine befondere Gefchiclichkeit oder Kenntniß voraus; fie war faft 
unausbleiblih, nachdem man einmal die Krücte des Meinftods Eennen und 
anbauen gelernt hatte. In der That findet man in den älteften Ueberlieferungen 
den Wein als ein befanntes Getraͤnk erwähnt; fo im alten Zeftament, im Ho: 
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mer ıc. Die Beziehungen feiner Eigenfchaften, die Art, wie er bildlich angeführt 
wird, laffen deutlich erkennen, daß der Mein jener Zeiten bei großen fonftigen 
Verfchiedenheiten, im Wefentlichen daffelbe war mie jest. In land» und volks— 
wirtbfchaftlicher Beziehung tritt der Wein aus Aepfeln, Birnen ıc. gegen den 
aus Trauben bei weiten in den Hintergrund. 

Der Saft wild gewachfener Reben liefert kein Getraͤnk, welches als Wein 
anerkannt werden dürfte; im Gegentheil, die Vorzüge der Trauben zur Wein: 
bereitung find beinahe gänzlich ein Product der Cultur, d. h. einer fünftlichen 
Zucht der Meben, melche beftrebt ift, die der Weinbereitung günftigen Eigen: 
fchaften einfeitig zu fördern und den ihr ungünftigen Einflüffen entgegen zu 
treten. Die Güte des Meins hängt von der Güte der Trauben und zugleich 
von feiner Bereitungsmeife ab; die letztere kann indeffen nur fehr mangelhaft 
dasjenige erfegen oder verbeffern, mas der Güte der Trauben abgeht, was alfo 
die Boden-, Dünger:, Lage: ‘und Mittetungsverhältniffe verdorben haben. 
Trotzdem, daß man über Sonne und Regen nicht gebieten kann, läßt ſich 
doch durch geſchickte Benutzung derjenigen Umftände, die in unferer Gewalt 
ſtehen, Außergewoͤhnliches leiſten, und es giebt wirklich kein Bodenerzeugniß, 
bei welchem der Einfluß der Cultur ein fo ganz enormer iſt, als beim Weinbau, 
Diefer Einfluß wird dadurch fo viel wichtiger, daß der MWeinftod in vielen Ge: 
genden, und mit in denjenigen wo fein Anbau eine Hauptquelle des Ermerbes 
und Mohlftandes ausmacht, nicht urfprünglich heimifch, fondern von aufen ein- 
geführt ift; fo durch die Römer am Rhein. 

Der Meinftod gedeiht weder in den Ealten, noch in den tropifchen Erd» 
ftrichen und in den gemäßigten nur unter beftimmten Verhäftniffen, wenn man 
unter Gedeihen die gehörige Ausbildung des Zuders und derjenigen Stoffe ver: 
fteht, welche auf den Gefhmad des Weins Einfluß haben. 

Unter jene Verhältniffe gehören vor Allem Boden und Klima. In Europa 
erfordert der Meinbau eine mittlere Temperatur von mwenigftens 10 — 11° C.; 
beftimmter ausgedrüdt, eine mittlere Temperatur der Periode feines Wachs: 
thums von mwenigftens 150 C. und der eigentlihen Sommermonate von 18 — 
190, Denn die mittlere Jabrestemperatur entfcheidet nicht, weil die Reife, d. i. 
die Zuderbildung der Traube mefentlich durch Sonnenlicht und Sonnenwärme 
bewirkt wird, und ein Klima mit Ealtem Minter und heißem Sommer für fie 
entfprechender ift als ein Klima, worin beide (bei gleicher mittlerer Temperatur) 
gemäßigter find. So kommt der Weinftod in England bei etwa 119 C. mitt: 
lerer Nahrestemperatur nicht fort. — In Guropa fällt die mittlere Temperatur 
der Wegetationsperiode in den Meinländern oft unter die bezeichnete Graͤnze 
von 150, alsdann tritt Mißwachs ein. Ueberhaupt finft die Güte des Weins 
mit dem allen der Iemperatur unter diefes Mittel, Grad für Grad. So er- 
zeugte eine Meinpflanzung im Elfaß bei einer mittleren Temperatur der Wache: 
thumsperiode von 14,70 156 Liter Alkohol im Wein per Hectare, bei 16,70 
dagegen 490 Fitre. — Die Klima: und Mitterungsverhältniffe wirken mehr 
auf die Qualität, als auf die Quantität des Weine. Am geeignetften ift 
während des Wachsthums der Beeren Feuchtigkeit, während der Reife Sonnen: 
bige, je mehr je beffer. Man begreift auch aus der Nothwendigkeit gemiffer 
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Temperaturgränzen, warum fich anfcheinend Ähnliche oder nahegelegenen Dert- 
lichkeiten fo ungleih für Meinbau eignen Eönnen. — In dem mittleren Eu: 
ropa, 3. B. am Rhein, find die Mißwachs- und geringen Sabre häufiger als 
die guten, und es würde der Weinbau nicht lohnen, wenn nicht der Werth des 
Weins in weit rafcherem Verhältniß fiege, ale die Güte. Nur auf diefe Art 
ift es möglich, daß der Weinbau noch Vortheil gewährt, wenn je das fünfte 
oder fiebente Jahr geräth. 

Da die Rebe weniger einen humusreichen Boden verlangt und felbft in 
der trodenften Jahreszeit mit großer Kraft Feuchtigkeit fammelt und zurüd: 
hält, fo kommt e8 am meiften darauf an, daß der Boden die richtige Rage gegen 
die Sonne hat und dem Hauptcharafter des Weinſtocks, nämlich feinem fehr 
bedeutenden Bedürfniß an Mineraltheilen, entfpricht. Die Afche der Rebe ift 
nun durch einen fehr beträchtlichen Kaligehalt ausgezeihne. Nah Craffo 
enthält die Afche des Holzes %,, der Schaalen ebenfoviel, der Kerne gegen 1/,, 
des Saftes %, bis 7/,, ihres Gewichtes Kali. Rah Bouchardat beträgt 
daffelbe, in den Meinen der niederen Bourgogne,. bis zu 15 Kilog. in dem 
Meinertrag einer Hectare. Deshalb find Böden, welche Palireih und der Ver: 
mitterung recht zugänglich find, befonders geeignet, weil man dann nicht ſoviel 
durch die Eoftfpielige Düngung ergänzen muß. 

Durch Kunft, Örtliche Einflüffe und dergleichen find nach und nad uns 
sählige Spielarten entftanden, welche fich durch die Beſchaffenheit ihrer Früchte, 
im Ertrag, Verhalten gegen Boden und Klima, Dauer des Wachsthums und 
der Meife oft fehr bedeutend unterfcheiden. Für den Meinbauer erwaͤchſt 
daraus die Aufgabe, für eine gegebene Dertlichkeit die paffendfte und geeig- 
netfte Sorte auszumählen, um einen möglichft hoben Ertragsmwerth zu erhalten. 

Wie man fieht, eröffnet die Vielfeitigkeit der Einflüffe auf das Gedeihen 
der Mebe — mozu noch die fpecielle Behandlung mit ihren Einzelheiten, 3. B. 
Befchneiden, hohe oder niedere Zucht ıc. kommt — für die rationelle Wein: 
production ein reiches Feld der Fortbildung. Diefes ift aber nicht minder der 
Fall mit der Ernte der Zrauben und der Moftgewinnung. 

Die Reife der MWeinbeeren ift kein zu einem beftimmten Zeitpunkt ſcharf 
abgefchloffener, fondern ein aflmälig, bis tief in den October verlaufender Vor: 
gang. ‚Die Vermehrung des Zuders, befonders aber der feinere, würzige Ge: 
ſchmack, ift durch die Einwirkung der Sonne bedingt und ſchreitet mit diefer 
fehr lange fort. Jeder Tag Sonnenfhein mehr, ift ein Zumahs an Stärke 
und Güte des Weine. Allein von einem gemiffen Punkt ab, ift die Beere in 
hohem Grade zur Faͤulniß geneigt, die ſich dann mit dem Eintritt der naffen 
und fühlen Jahreszeit fhleunig einftellt und die Qualität des Products ebenfo 
raſch herabdrüdt. Das Beftreben des Meinbauers muß deshalb darauf ges 
richtet fein, die Leſezeit foweit hinauszufchieben als möglich, ohne der Fäulnif 
Raum zu geben. Diefe Maßregel ift um fo beachtenswerther, weil nad 
aller Erfahrung der Wein, wie man ſich ausdrüdt, um fo länger im Faß reifen 
muß, je kürzer er am Stod gereift hat. So braudt z. B. am Rhein ber 
Wein gegenwärtig bei weiten nicht mehr fo lange zu lagern (für gleiche Güte) 
als früher, wo die Weinleſe viel zu frühe ftattfand. Den richtigen Zeitpuntt 


Geiftige Getränke. Der Wein. Die Lefezeit. 283 


zu treffen ift natürlich in füdfichen Gegenden verhältnifmäßig leichter, als im Die Erfepeir. 


nördlichen; bei diefen hat man mehr die Mäffe, als die Kälte zu fürchten. 
Nachtfröfte können fogar von Vortheil fein. — Da, wo man den Moft über 
den Kämmen (Beerenftielen) gaͤhren läßt, ift auch die Reife diefer legteren zu 
beruͤckſichtigen; fie geben im grünen Zuſtande mehr faure und herbe Beſtand— 
theile an den Moft ab, ale wenn fie mehr welk und braun geworden find. In 
warmen Weinländern läßt man nicht felten die Beeren mehr oder weniger am 
Stock eintrodnen, um einen reichhaltigeren Moft zu erzielen, wie beim Tokayer. 

Die Lefe ſelbſt kann nicht von jedem Unerfahrenen ausgeuͤbt werden; denn 
ſtets werden unter den reifen Trauben zugleich unreife und faule fein. Selbft 
in guten Jahren ift. dieg nicht verſchwindend; es ift von großem Belang in 
mittleren und geringeren. Keltert man alle Trauben ohne Unterfchied zuſam— 
men, fo erhält man mehr, aber fchlechteren Wein; umgekehrt, alfo edleren 
Wein, aber weniger, wenn man die grünen und faulen Trauben aushält. Im 
erften Fall ift jedoch der Geſammtwerth der Ernte beträchtlich höher, die ver: 
mehrten Lefekoften mitgerechnet. Die uͤbrigen Mafregeln verftehen fi von 
felbft , 3. B. daß man möglichft bei trodener Witterung lefen foll :c. 

Zum Behuf der Moftgewinnung werden die Zrauben entweder vorher 
abgebeert, oder ganz verwendet; man läßt ferner entweder den Saft für fich, 
oder mit den Schaalen, oder auch mit den Kämmen vergäbren. Ein andere 
Abweichung des Verfahrens bdefteht darin, daß man den Saft vorher concen= 
trirt (durch Zrodnenlaffen der Beeren am Stod, auf Horden oder Stroh; 
durch Findampfen des Moftes) oder im natürlichen Zuftande verarbeitet. Dede 
diefer Methoden hat ihre Vortheile und Nachtheile und einen eigenthümlichen 
Einfluß auf die Befchäffenheit des Meins; fie find von der Natud und Güte 
der Zrauben, mehr noch von dem Landesüblichen, der Gewohnheit der Pros 
ducenten und Ähnlichen Herkoͤmmlichkeiten abhängig. 


Verfchiedene 
Berandlung 
derm Leſen, 


Wenn Schaalen und Kaͤmme bei den gekelterten Trauben verbleiben, ſo ti m un 


werden die auflöslichen Beitandtheile derfelben zum Theil in die Klüffigkeit über: 
geben, einen gewiſſen Einfluß auf die Gährung Aufern und endlich Beſtand— 
theil des Meines werden, der dann natürlich von verfhiedenem Gefhmad mit 
demjenigen fein wird, den die Bährung des reinen Saftes für fich liefert. Der 
Beftand jener Theile unterfcheidet fich nicht eben durch etwas Eigenthuͤmli— 
bes, fondern nur durch Vorwiegen eines Gerbftoffs und der Säure, bei Ab» 
mefenheit des Zuders und des Aromatifhen. Wenn die Erfahrung nicht 
trügt, fo ift die Gährung mit Kimmen und Schaalen auf die vortheilhafte Ein: 
wirkung des Gerbitoffs auf die Gaͤhrung, insbefondere auf die eimeißartigen 
Körper im Mofte, welche dabei eine fo wichtige Rolle fpielen, — vielleicht auch 
auf Hebung des aromatifchen Gefhmads durd Vermehrung der (Wein:) Säure 
gegründet. Die Meine vergähren regelmäßiger, Elären ſich leichter und werden 
baltbarer ; doch follen diefe Vortheile nur wirkliche fein, bei ſchwachen Meinen, 
oder bei Moft von ungewöhnlicher Süße. Sonft wird der reine, feine Ge: 
fhmad dadurch benachtheiligt. 

Der Saft der Trauben aller Art iſt an ſich ohne Farbe und giebt ei: 
nen beinahe ungefärbten Mein. Auch bei den rothen und ſchwarzen Trauben 
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ift nicht das Mark, fondern die Schaale der Sig der Farbe; Rothweine müf: 
fen daher Über den Schaalen gähren. 

Die Bereitung des Moftes umfaßt zwei fehr einfache Operationen: das 
Zerquetfchen der Trauben und das Keltern. — Erfteres gefchieht in einem hoͤl⸗ 
zernen Bottich, zumeilen im Weinberg, zumeilen im Kelterhaus, bald durch 
Treten mit bloßen Füßen, bald reinlicher mit großen Stiefeln, bald noch rein: 
licher mit hölzernen Stampfen. Es kommt darauf an, daß möglichft alle 
Zrauben zerdrüdt, das Mark möglichft vollftändig aufgefchloffen wird, aber die 
Kerne unverfehrt bleiben. Mafchinen finden dabei feine Anwendung. Won 
Wichtigkeit ift es, daß nicht zu Meine Mengen Moft und die gehörigen Mengen 
auf einmal zur Gaͤhrung kommen, d. h. daf eine Gährkufe nicht an verfchiedenen 
Zagen, fondern auf einmal gefüllt werde. 

Die Trennung des Moftes von den feften Theilen gefchieht auf der Kelter, 
wenn man mit reinem Moft arbeitet, vor der Gährung; wenn man mit Schaale 
oder Kaͤmmen gähren läßt, erft nachher. In der Regel find die Keltern nichts 
weiter als einfache Preffen mit hölzerner Schraube, welche durch lange Hebel 
bewegt wird; feltener findet man folid gearbeitete qußeiferne Preffen. Lestere 
verdienen befonders darum den Vorzug, weil fie keinen Moft einſaugen, daber 
leichter zu reinigen und meniger dem Werfen und Reifen unterworfen find. 
Beffer eingerichtete Mafchinen finden ohne Zweifel darum fo wenig Eingang, 
weil man nur einmal jährlich und fehr vorübergehend damit zu thun bat, und 
weil die kleinen Weinbauern, welche aber die Mehrzahl bilden, die Auslagen 


die todrau» für Eoftfpieligere Apparate fcheuen. ine dur Einfachheit und Zmedmäßig: 


liſche Kelter 


keit ſehr empfehlenswerthe Einrichtung iſt unlängft von Kaepplin ange 
geben worin; fie gehört zu den hydrauliſchen Preffen (vergl. l. S. 97) und bes 
fteht aus einer Drudpumpe und der eigentlichen Kelter. Die Kelter ift ein, 
aus zwei gußeifernen Schaalen zufammengefegter, linfenförmiger Behälter; 
zwifchen die Raͤnder der Schaalen ift eine biegfame Scheidemand aus maffer: 
dichtem (caoutchoucgefirnißtem) Zeug und Leder eingeflemmt; aber nicht ſtraff, 
fondern fo, daß fie ſich dicht an die innere Fläche einer der Schaalen anlegen 
kann. Die obere Schaale ift fiebartig gelocht und inwendig mit Drahtgewebe 
gefüttert, alfo eine Art Seihe; die untere überall dicht. Die biegfame Scheide: 
wand theilt alfo den innern Raum in zwei Hälften: in eine obere zur Auf: 
nahme der gequetfchten Trauben und eine untere zur Aufnahme des Drud: 
mwaffers, welches durch den Boden von der Pumpe her eintritt. Soll die Preffe 
beſchickt werden, fo wird die obere Schaale abgenommen und das Druckwaſſer 
abgelaffen, wodurch ſich die biegfame Scheidewand auf die Bodenfchaale fentt 
und einen Eeffelartige Vertiefung bildet, welhe man mit den geflampften 
Trauben füllt. Alsdann fest man die obere Schaale auf (die mittelft eines 
bequemen Verſchluſſes rafch und ficher befeftigt werden kann) und läßt die 
Pumpe fpielen. Das eingepreßte MWaffer hebt die Scheidewand, welche ihrer: 
feits das Traubenmark gegen die obere Schaale prefit: der Safı läuft durch 
die Mafchen des Drahtgewebes, dann durch die Seihelöcher diefer Schaale und 
fammelt fi in einer Rinne am Rande, die ihn zum Gaͤhrbottich führt. — 
Diefe Kelter vereinigt mit dem bekannten Vortheil der hydrauliſchen Preffe, 
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einen durch Vermittelung der biegfamen Scheidewand hoͤchſt gleichförmigen 
Drud, beinahe ohne alle Reibung. Da die Scheidewand nie in eine gefpannte 
Lage kommt, fo kann der Drud auch niemals zerreißend auf diefelbe wirken. 

Die Schraubenpreffen follen 60 bis TO Gem. Proc. Saft aus den Zrau: 
ben liefern. 

Der Moft, oder Traubenfaft, ift eine Auflöfung der loͤslichen Beſtand— —B 
theile der Weinbeeren in Waſſer, getruͤbt durch feinzertheilte unloͤsliche Stoffe, "one. 
Trümmer des Pflanzenfkelettes ꝛc. Die im Saft gelöften Stoffe find vor: 
nehmlih: - 

1) Zraubenzuder, in vormwiegender, je nach der Güte der Trauben ver: 
fhiedener Menge, etwa 10 — 30 Proc. 

2) Pektin, ein Schleim oder Gummi und nad) Einigen, aber wohl irr: 
thuͤmlich, Stärke. 

3) Nicht näher unterfuchte Farbe: und Riech-, nebft mehreren ebenfalls un: 
befannten, indifferenten Stoffen, gemöhnlidy unter der Bezeihnung »Ertractiv: 
ftoff« verftanden. 

4) Mehrere ftichftoffhaltige, eimeißartige Körper, darunter Eiweiß; der 
vorwiegende Stoff diefer Art ift wahrſcheinlich Pflanzenleim. 

5) Organifche Säuren, darunter als vorwiegend und charakteriftifh Wein: 
fäure, mit Kali zu einem fauren Salz verbunden, ferner Gitronenfäure. Die 
Anwefenheit von Aepfel⸗ und Milhfäure find nicht gehörig bewiefen. 

Unfere Kenntniffe über die organifhen Beftandtheile des Trauben find, 
wie man fieht, noch ungemein dürftig und lüdenhaft. Die mineralifhen Bes 
ſtandtheile dagegen find genauer erforſcht. Craſſo fand in 10,000 Th.: 






Kali 





— 

Natron 0,49 0,77 
Kalk 1,39 1,48 
Bittererde . 1,63 1,15 
Eifenorpd . 0,03 0,12 
Manganorpdulorpd . 0,04 0,09 
Phosphorfäure 5,75 4,94 
Schwefelfäure 1,49 1,42 
Chor . . 0,20 0,20 
Kiefelfäure 0,49 0,64 

Summe 34,00 40,90 29,00 
Specif. Gem. bei 600 C. 1,085 1,080 1,065 


Ne. 1. Moft von unreifen Beeren des blauen fog. Kleinburgunders 
oder Glevners. Mr. 2. Moft von denfelben, aber reif. Mr. 3. Diefelben, 
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ebenfo. Nr. 4. Moft vom reifen, fog. grünen Schönfeilner, oder Spivaner; 
Nr. 1, 2, 4 auf Porphor, Nr. 3 auf Mergel gewachfen. 

Kali und Phosphorfäure machen alfo beinahe den ganzen Betrag, näm: 
lih zufammen 80 — 85 Proc. aus. 

Berärtung Der Werth des Meins hängt zwar nicht ausfchließlich, aber fehr viel von 
feiner Stärke (feinem Weingeiftgehalt) und diefer von dem Zudergehalt des 
Moftes ab. Da nun diefelbe Zuderart gegenmwärtig fehr mwohlfeil aus Kar: 
toffelftärke fabricirt wird; fo lag e8 nahe, den Werth des Weins durch Zufas 
von Stärkezuder zu erhöhen, befonders in geringen Sahrgängen. . In Frant: 
reich wird bereits eine große Quantität Stärkezuder für diefen Zweck conjumirt. 
Die Öffentlihe Meinung bat diefen Zuſatz vielfah als tünftlihe Faͤlſchung 
eines natürlichen Getränkes gebrandmarkt. Dies ift an ſich ein großes Vor: 
urtheil, denn es giebt feinen natürlihen Wein, aller Wein ift Kunftproduct, 
und die bloße Vermehrung eines Beftandtheils des Moftes kann Eeine betrü: 
gerifche Nachahmung genannt werden. Nur dann ift das Verfahren ver: 
werflih, wenn der zugefügte Stärkezuder unrein, befonders fchmefelfäure:, 
oder ftäregummibhaltig, oder nicht frei von Kartoffelgefhmad ift, im melden 
Fällen dem Gefhmad des Weins gefhader wird. Mac allen Erfahrungen 
bringt der erforderliche Zufag (beiläufig 5 — 16 Kilogr. pr. Stud, je nach den 
Umftänden), durch die Wertherhöhung reellen Gewinn. Man löft den Stärke: 
zuder in etwa 2Thln. Moft auf und mifht ihn unter den Reſt. — Rohrzucker 
ift für gleiche Wirkſamkeit viel Eoftfpieliger. 

Die Goncentration des Moftes durch Zrodnenlaffen der Beeren, Ein: 
dampfen zc., welches einen ähnlichen Zweck hat, ift im Allgemeinen vorzuziehen, 
weil damit alles Fremdartige abfolut ausgefchloffen bleibt; indeſſen ift zu be 
achten, daß diefe Operationen mit dem Zuder auch die Säure vermehren, und des: 
halb nicht wohl anmendbar find, wenn man zuderarmen, fauren Moft mit 
Moft oder Trauben der nämlihen Qualität verbeffern will. In diefem Fall 
ift es paffender, fich der füßeren Trauben (oder der Rofinen und dergleichen) 
zu bedienen. 

Bei der Verfertigung von Rothwein ift e8 an mandyen Orten, 3. B. in 
Rouffillon üblich, dem Moft, wie ſchon die Alten in Greta gethan, etwas Gyps 
zuzufegen, angeblich um die Farbe zu erhöhen. Daß der Gnps diefe Wirkung 
habe (menigftens unmittelbar) ift nicht wohl einzufehen, auch beſtimmt noiber: 
fprohen worden. Doch kann man nicht zweifeln, daß der Gnps den prak— 
tifhen Winzern einen gewiſſen Zweck erfülle; ob er durch den gewöhnlich ihm 
anhängenden Eohlenfauren Kalt, ob durch feine Fähigkeit, Eiweiß und ähnliche 
Körper zu fällen (1. S. 30 u. 63), ift ungewiß. 

Die Gahtung. Die Gährung erfolgt, wie fhon Il, S. 280 hervorgehoben worden, von 
felbft, durch bloßes Stehenlaffen des Moftes und zwar um fo energifcher, als 
der Saft beim Moften fehr gründlich der Berührung mit der Luft ausgefegt 
ift. Die Gährgefäße dürfen nicht zu Elein fein, d. b. nicht weniger als mehrere 
Ohm Flüffigkeit faffen, weil die Gährung um fo regelmäßiger und um fo 
fiherer verläuft, und um fo intenfiver ift, je größer die Menge der gährenden 
Fluͤſſigkeit. So vergohren in einem Fall 3 Ohm Moft in 5 Tagen, 11 Ohm 
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deffelben Moftes in 8 Tagen; die Temperatur der erfteren ftieg von 140 C. auf Die Gabtuns. 
nicht ganz 170 C., die der legteren von 1244, C. auf Über 270C. Die 
Kufen dürfen ferner nur bis auf Y, oder 1/, angefüllt fein, damit 
-ein gehöriger Spielraum zum Steigen durh die Gasentwidelung bleibt. 
Pünktliche Reinlichkeit verſteht fich von felbft, vornehnlich bei hölzernen Gähr: 
kufen, welhe am gemwöhnlichften angewendet werden. Statt diefer hat man 
vielfach auch fteinerne, gemauerte Behälter, befonders für großen Betrieb. Meil 
die Säure des MWeinsg — aus nachher zu erörternden Gründen — fchlechter: 
dings aus demfelben nicht entfernt werden darf, am wenigften von der Gaͤh— 
rung, fo können weder Kalkfteine, noch Ealkhaltiger Mörtel, fondern nur Ma: 
terialien angewendet werden, welche die Säuren nicht neutralifiren. Die Fugen 
werden forgfältig mit Kitt verftrihen. Vernachlaͤſſigt man diefe Vorfichten, 
fo leidet der Gefhmad des Weines, und folglich fein Werth oft fehr empfind: 
lich ; e8 bleiben daher fteinerne Gährkufen immer mißlich; fie find dagegen voll: 
fommen an ihrem Plag bei Weinen, melche (mie in Frankreich in großem 
Maafftabe gefchieht) zu (Franz:) Branntwein deftillirt werden. 

Bei dem großen Einfluß der Zemperatur, felbft bei Unterfchieden von me: 
nigen Graden, ijt e8 eine wichtige Frage, dem Zemperaturmechfel in der 
Umgebung der Gährung möglichft zu begegnen. Aus diefem Grunde werden 
die Gährgefäße am beiten in Kellern, oder doch in Räumen aufgeftellt, welche 
in ähnlicher Weife durch ihre Lage von der Äußeren Xemperatur und. deren 
Veränderungen mehr oder weniger unabhängig find. Die Xemperatur der 
MWeingährung ift die des Spätherbftes, im mittleren Europa 10— 15° C., 
alfo eine ziemlich niedrige; es ift meder üblich, noch rathfam, eine höhere 
Zemperatur dabei anzumenden, weil fonft mehr VBeranlaffung zum Sauerwerden 
duch Effigfäurebildung und zur Verflüchtigung des Alkohols und Aromas: gegeben 
ift. Bei, jenem Wärmegrad tritt die Gährung allmälig ein, der Moft trübt 
fih, Gasentwidelung beginnt mit der Abfonderung der Hefe und vermehrt ſich 
mit diefer, biß der Proceß mit dem vierten oder fünften Tag in vollem Gang 
ift. Es bilder fich, wenn die Gährung langfam verläuft, eine fchrächere, wenn 
fie Eräftiger verläuft, eine jtärkere Schaumdede aus Hefentheilen, Gasblafen 
und, fomeit diefe nicht abgefondert werden, der Schaalen, Kämme ıc. Ein er: 
quidender geiftiger, zugleich hefenartiger Geruch ftellt ſich mit dem verſchwin⸗ 
denden Zuder ein, bis etwa vom fiebenten Zag an die charakteriftifhen Eigen: 
fhaften, die Gasentmwidelung, das Treiben, die Xemperatur finten und am 
zehnten und vierzehnten Zag die Gasentwidelung fo weit erlifht, daß die ge: 
gohrne Flüffigkeit in Ruhe gekommen ift, ſich Härt und die Schaumdede auf 
den Boden ſinkt. — In wärmeren Gegenden, bei gelindem, lauem Wetter, iſt 
Die Gährung oft ſchon nah 2— 3 mal 24 Stunden beendet. — Stets ift die 
Gaͤhrung des Moftes mit Wärmeentwidelung verbunden, melde bis zu 150 
und mehr über die Temperatur der Umgebung fteigen ann. Bei einer Beob: 
achtung, wobei die Lufttemperatur zmwifchen 6° und 90 C. ſchwankte, hatte der 
Moft anfangs 7,5%, am dritten Zag 10°, am vierten 17,50, am fünften und 
fehsten 190, am achten 15°, am zehnten 10° u. f. f. 

Die Kohlenfäureentwidelung ift fehr beträchtlich. Gefegt, ein Moft habe 


288 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthichaftl. Gewerbe. 


Die Gährung. ein fpecif. Gewicht von 1,080 und 22 Proc. Zuder, und es würden davon 
20 Proc. durch die Gährung zerfegt, fo werden alfo von den 76 Pfd. Zuder 
einer Ohm dieſes Moftes, 69 Pfd. vergähren in 35,2 Pfr. Alkohol und 
33,8 Pfd. Koblenfäure, melde Ilegtere bei 100 C. 566 Cubikf. heſſ. oder 
8841 Liter entfprechen. — Zugleich verliert der Moft an abfolutem Gewicht 
(um etwas mehr als diefen Betrag), unmerklich am Maaß, aber fehr merklich 
an Dichte. Durch das Geiftigwerden der Flüffigkeit verliert der Weinftein an 
Löslichkeit. In der That ift der fehlammige, gelbbraune Bodenſatz in den 
Gährgefäßen ein Gemifh von eigentliher Hefe, MWeinftein, Trümmern des 
Pflanzengemwebes, Farbftoff u. dergl. m., und wegen diefer Unreinheit, wie die 
Gährung des Moftes Überhaupt, nicht genügend ſtudirt. Es wäre 3. B. von 
Intereffe, die Statif der Gährung auch von Seite der Hefenbildung kennen 
zu lernen; allein es ift niemals unterfucht worden, wieviel Hefe und in wel: 
chem Verhältniß zum Alkohol, ein Moft liefert. Bei einem Verſuch in Elei: 
nerem Maaßſtab gab filtrirter Moft aus rothen Trauben (von 21,5 Proc. 
Zuder), nachdem er bei 15°C. volltommen vergohren, 0,36 Proc. des Moftes, 
oder 4 Proc. des gebildeten abfoluten Alfohols, an trodener Hefenfubftanz. — 
Gegen Zuderlöfung und gegen den Zeig des Backwerks, verhält fi die Wein: 
hefe wie Bierhefe; in Bierwürze gebracht, fol fie bei der geeigneten Temperatur 
vollftändige Untergährung bewirken. Diefe Eigenfchaft, fowie die niedere Tem: 
peratur und der längere Verlauf der Weingährung, machen es wahrſcheinlich, 
daß fie eher der Unter: als der Obergährung angehört. 

Die entwidelte Kohlenfäure entweicht natürlich nicht rein, fondern mit 
Maffer: und MWeingeiftvampf gefehmwängert. Der Verluft an Alkohol ift aber 
nicht ber Rede mwerth, er kann nach einer Berechnung von Gay-Luſſac hoͤch— 
fteng 1/, Proc. betragen. 

Offene und Iſt die Gührung des Moftes einmal im Gang, fo bat es auf den weis 
teren Verlauf feinen mwefentlichen Einfluß, ob man den Zutritt der Luft zur 
gährenden Flüffigkeit unterhält oder verhindert; aber über die Vorzüge des 
einen oder andern Gährungsverfahrens gehen die Anfichten mweit auseinander. 
Ein bedeutender Vortheil ſcheint Übrigens auf feiner Seite zu fein, da beide 
und ſchon feit längerer Zeit in der Praris nebeneinander beftehen. 

geföpfoffene Die Gährung in der zweiten Art ift zuerft von Frankreich ausgegangen 

mn und befteht einfach darin, daß man die bei der erften Art offen bleibenden Bot: 
tihe mit einem aufgefitteten Dedel luftdicht verfchließt und die Kohlenfäure 
durch ein Luftdicht aufgefegtes Rohr ab- und deffen Mündung unter Waſſer 
leitet. Vermittelſt diefer Einrichtung kann man die Kohlenfäure, die ſich fonft 
durch ihre Schwere in tiefgelegenen Gährlocalen am Boden fammelt und die 
Eintretenden mit Erftidung bedroht, leicht ins Freie leiten und unſchaͤdlich 
machen. Das Durchleiten durh Waffer dient dazu, die Entwidelung der 
Kohlenfäure und fomit den Gang der Gährung fihtbar zu machen, leichter 
beobachten zu Eönnen, und um die Verdunftung des Alkohols zu mindern. 
Ein viel wichtigerer Vortheil entfpringt aus der Verhinderung der Effigbildung 
bei der Gährung; e8 wird namlich mit dem Steigen der Hefenfchaumdede über 
die Oberfläche ein Theil der Flüffigkeit in Berührung mit einem ungeheuren 
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Hefenüberfhuß Über die Oberfläche gehoben, gleihfam von der Hauptmaffe ifolirt 
und dadurch zu einer Ueberfchreitung der Weingährung, und zwar zur Effigbildung 
disponirt, welche nun überall möglich ift, wo der Sauerftoff Zutritt hat. Mit dem 
Abfperren der Luft und dem Zufammenhalten der Kohlenfäureatmofphäre, ift diefem 
Uebel die Spige abgebrochen. Es ift ferner nicht unmwahrfcheinlich, daß, bei Moft 
von nicht ganz reifen Trauben, die Zuderbildung während der gefchloffenen Gaͤh— 
rung — in folge ihres etwas langfameren Ganges und ihrer mehr zuſammen⸗ 
gehaltenen Temperatur — ſich meiter fort entwidelt, oder doch mehr als bei der 
offenen Gaͤhrung. — Bei diefer fuht man den Vortheil gerade umgekehrt, in 
einer fehr vermehrten Berührung des Moftes mit der Luft und als Folge davon, 
in einer vollftändigeren Abfcheidung der eimeißartigen Körper durch Sauerftoffauf: 
nahme, alfo in der Erzeugung eines Weine, der von diefen Körpern reiner und 
fomit haltbarer iſt. Diefer Vortheil ift aber ausdruͤcklich an die Bedingung einer 
ſeht niederen Gährungstemperatur von 8— 100 E. gebunden. Alles zufammen: 
gefaßt, kommt man zu dem Schluß, daß für zuderreihe Weine ın wärmeren Ge: 
genden die Gährung im gefchloffenen, für zuderarme Weine in kaͤlteren Gegen: 
den, die in offenen Gefäßen bei niederer Temperatur die rationellfte fei, wie denn 
überhaupt niedere Temperatur bei over Gährung die Hauptſache zu fein fcheint ; 
denn je niederer diefe, um fo weniger ift der Alkohol der Effigbildung fähig, um 
fo haltbarer und weniger fauer wird der Wein ausfallen. Die Gährung unter 
Luftabfchluß ift wohl am richtigften als eine nothgedrungene Maßregel gegen den 
Sauerftoff zu verftehen, geboten durch nicht zu vermeidende hohe Wärmegrade. 

In einigen Weingegenden Frankreichs, 3. B. in der Bourgogne, pflegt man 
einen höfzernen Dedel auf der Oberfläche des Gaͤhrbottichs ſchwimmen zu laffen, 
der ringsum einige Rinien Spielraum läßt. Dies ift alfo eine Art Mittelweg 
zwifchen den beiden erwähnten Methoden, und befonders an ihrem Ort bei Roth: 
weinen, welche beffer Farbe annehmen, wenn die Schaalen untergetaucht bleiben. 
Man kann fie in diefem Fall aud etwas länger in der Flüffigkeit laffen, ohne 
Säurung befürchten zu müffen. 

Sobald in der gährenden Flüffigkeit die Hauptmaffe des Zuders vergohren di —8 
hat, werden in gleicher Zeit nicht mehr ſo viele Zuckertheile zerſetzt, als vorher; 
es wird ſich immer weniger Wärme entwickeln. Dieſe Abkuͤhlung zuſammen 
mit dem wachſenden Alkoholgehalt, benehmen der Gaͤhrung ihre Intenſitaͤt der: 
maßen und verlangfamt diefelbe in zunehmendem Grade, fo daß der eigentliche 
Schluß erft nad Wochen, oder Monaten, eintritt und gar nicht mit Beftimmtheit 
wahrgenommen, noch weniger in den Gährkufen abgewartet werden Bann, ohne 
das Erzeugniß dem GSauerwerden preiszugeben; — eine Gefahr, die um fo größer 
ift, als die Oberfläche zu diefer Zeit nicht mehr durch eine fo reichlich fich entwickelnde 
Atmofphäre von Kohlenfäure, gegen übermäßigen Luftzutritt Schuß findet. Aus 
diefem Grunde läßt die Praris aller Meinländer, einen Unterfchied zwifchen der 
Haupt: und der fog. Nachgaͤhrung eintreten, welcher fich im einer verfchiedenen 
Behandlung Äußere. Sobald die Gasentwidelung nur noch fpärlic vor ſich 
geht, fobald verhältnigmäßig Ruhe eingetreten ift und dem Wein erlaubt hat, ſich 
zu &ären, fobald die Temperatur derfelben nur wenig höher ift, als die der Um: 
gebung und Gefhmad, Anfehen wie Gerudy anzeigen, daß fie dem Hauptbetrag 
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Dir Nadzän: nach Mein geworden, betrachtet man die Kufengährung als beendet und ſcheidet 


rung. 


Srfhrinungen 
beim Fagern: 


den Wein von der Hefe, beziehungsmeife von den Schaaten und Kimmen, um 
ihn auf Fäffer zu bringen. Dies gefchieht, wie gefagt nicht, um die Gaͤhrung 
gänzlich zu unterbrechen, fondern in der Abficht, diefelbe nah Entfernung ber 
übermäßigen Menge Ferments und unter Abhaltung des Luftjutrittes, — alfo 
unter Umftänden fich vollenden zu faffen, welche die Flüffigkeit der Gefahr der 
Effigfäurung entziehen. , 

Die Fäffer mit dem neuen Wein werden in dem Keller, der fo kuͤhl mie 
möglich und mäßig feucht fein foll, mit loſe aufgefegtem Spunde gelagert, fo daf 
die Kohlenfäure, die fich waͤhrend der Nachgaͤhrung entwidelt, entweichen, aber 
die Luft möglichft wenig zutreten kann. Beſſer ift e8, in den Spund ein 
hydrauliſch gefperrtes (eine Art Sicherheite:) Mohr luftdicht einzupaffen, welches der 
erfteren den Austritt geftattet, der leßteren den Eintritt verwehrt. Während der 
Nachgaͤhrung dauert die Abfcheidung des Weinſteins und der Hefe fort; der 
Weinſtein Erpftallifirt langfam aus der Flüffigkeit und fest ſich in Geftalt von 
dünnen Rinden an die innere Fläche dee Faſſes; die Hefe wird theild mit einge 
fchloffen, theils fammelt fie ſich als Schlamm am Boden (daB Fafgeläger). 
Zur Nachgaͤhrung wählt man allgemein große, oder Stüdfäffer, weil größere 
Maffen beffer vergähren, und weil große Gefäße der Luft verhältnigmäßig weni⸗ 
ger Oberfläche bieten, als Beine. 

Nach vollendeter Nachgaͤhrung muß der junge Wein von der nachgebildeten 
Hefe in Ragerfäffer abgesapft, »abgeftochen« merden, weil ibn diefe fonft beim 
Transport, Abfüllen 2c. trübt und zum Sauerwerden disponirt. Mit der Nach— 
gährung ift zwar die Alkoholbildung, keineswegs aber die Entmwidelung aller 
übrigen Eigenfhaften des Weins vollendet. Es tritt diefelbe vielmehr in ein 
neues Stadium, der Alkohol und die Übrigen Beftandtheile üben allmälig eine 
chemifche Einwirkung gegeneinander aus, als deren michtigfter Zeuge die ſog 
» Blume« oder das »Bouguet« auftritt. Während des Lagerns nimmt ber 
Mein zugleich bemerklich von den löslichen Beſtandtheilen des Faßholzes auf. Das 
Zannenholz würde dem Wein einen widrigen und fremdartigen Gefhmad er 
theilen, man macht daher MWeinfäffer allgemein von Eichenholz, woraus der Wein 
nur gerbeftoffhaltige Theile aufnimmt, die ihm ohnehin fhon eigenthümlich find. 
Die fogenannten weißen Weine find als junge Weine farblos und erhalten erft 
bei diefer Gelegenheit die bekannte gelbe Farbe. 

Im Allgemeinen erhält der Mein erft durch das Lagern feine eigentliche 
Reife, d. h. den Grad von Feinheit, zu welchem er fähig ift, und die zum Genuf 
geeignete Befchaffenheit; denn der junge Wein, obgleicdy in anderer Beziehung ein 
beliebtes Getränke, hat eine verfchiedene und zwar nachtheilige Wirkung auf den 
Organismus. 

Eine Eigenfhaft, die den Werth des Weins in nicht geringem Grabe er: 
höht und ihn vor dem Biere, Obftwein ꝛc. fo fehr auszeichnet, ift feine Trans 
portfähigkeit und Haltbarkeit. Die Fähigkeit, ſich unverändert, felbft auf längeren 
Seereifen und unter der Linie transportiren zu laffen, hängt zum Theil von der 
Stärke eines Weins, aber auch von andern Umftänden ab; insbefondere fcheint 
der adftringirende Beftandtheil der Mothmeine und — wenn anders die Erfah: 
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rungen richtig ftehen — der Gehalt an freier Weinfäure vortheilhaft in biefer seideinungen 
Richtung zu wirken. zu 
Die Haltbarkeit des Weines erftredt ſich oft auf eine lange Reihe von Jah: 
ren, ift aber ſtets an die Bedingung des Luftabfchluffes geknüpft oder, praftifch 
zu reden, nur dann möglich, wenn die Fäffer ftets fpundvoll erhalten werden. Es 
ift nun eine allbefannte Thatfache, daß völlig angefüllte Käffer, wenn auch noch 
fo feft verfpundet, nicht fpundvoll bleiben. Der Mein verliert alfo an Volum. 
Diefe Erfcheinung, das »Zehren« genannt, beruht auf einer langfamen Ber: 
dunftung durch die poröfen Holzmwände und macht e8 unerläßlid, von Zeit zu 
Zeit die ſchaͤdliche Fuftfchichte duch » Auffülten« mit Wein derfelben Art zu ver: 
treiben, zu welchem Ende ein Theil des lagernden Weins in Flaſchen vorräthig 
fein muß. Beſonders entfprechend und bequem fann man das Auffüllen mit 
einer (nad) Art der Rampenfturzgefäße (1. 118), oder der hemifchen Wafchapparate) 
auf den Spund aufgefegten Flaſche, Fig. 56, bemwerfftelligen. Bei fehr langem 
Lagern ift man genöthigt in Bleinere Fäf: 
dig. 56. fer umzufüllen. — Man weiß, daß das 
Durchlaffen einer gemifchten Fluͤſſigkeit 
durch feinporöfe Körper, wie Holz, mit einer 
gewiffen Auswahl und zwar mit Bevorzu: 
gung derjenigen Flüffigkeiten gefchieht, die 
am meiften Benegbarfeit gegen das Holz 
bejigen. So gefchieht e8 denn, daß fich der 
Mein nicht nur vermindert, fondern auch 
verändert; er verliert faft nur Waffer; der 
Gehalt an MWeingeift und feften Stoffen 
wächft relativ und giebt zufammen mit der 
durch die Zeitdauer hochentwidelten Blume, 
dem alten Weine das Eigenthümliche. Weine, die fich durch einen Gehalt an 
freier Meinfäure auszeichnen, verlieren dabei infofern, als ſich die Säure concen- 
trirt und unangenehm auf die Zunge fällt. So z. B. die Rheinweine: jet 
noch lagernde 11T, 227 ıc. leiden an diefem Uebelftande fo beträchtlich, daß fie 
öfter wie eine Effenz anderem Wein zugefebt, als für ſich getrunken werden. 
Sie verhalten ſich gleihfam als Mutterlauge, und zu einem gewiffen Zeitpunft 
bat fich foviel freie MWeinfäure angefammelt, daß diefe auf den bereits abgefchie- 
denen Weinſtein auflöfend wirkt, der natürlich (ale ein faures Salz) den fauren 
Geſchmack vermehrt. Liebig hat ein finnreiches Mittel angegeben, altem Rhein: 
mein die (Wein:) Säure zu benehmen, indem man je nady Befund, einige Tau: 
fendtel neutral: weinfaures Kali jufügt, welches mit der freien Weinfäure als 
Meinftein niederfällt. Auf diefe Art wird keine Qualität fonft angetaftet, was 
durch Sättigung mit Pottaſche ıc. unfehlbar gefchieht. 

Bleibt der Wein einige Zeit dem Luftzutritt ausgefegt, fo bemerkt man 
zuerft eine Trübung, ein Nüdftand von eimeifartigem Stoff ſchlaͤgt ſich unter 
dem Einfluß des Sauerftoffe nieder, wird Ferment und mirft als ſolches — da 
fi in der Regel kein Zuder mehr zur geiftigen Gährung vorfindet — auf Eſſig⸗ 
bildung. Deshalb foll e8 der Hauptzielpunft bei der Gährung fein, den Wein 
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foviel wie möglich von fermentbildenden Theilen zu befreien. Es laſſen ſich 
ferner, von diefem Geſichtspunkt aus und abgefehen von Farbe zc., die Weine in 
zwei Klaffen theilen. Die eine Klaffe entfteht aus Moft mit Ueberfchuß von 
Zuder, bei der andern ift das Gegentheil. Wenn man fi nun vergegenmättigt, 
daß die Gährung eine gleichzeitige, nebeneinander verlaufende Umgeftaltung des 
Buders und des Ferments ift, fo begreift fich, daß bei reichlichem Zudergehalt das 
Serment feine chemifche Thätigkeit durchlaufen hat, während noch ein Ueberfhuß 
von Zuder unzerfegt ift und folglich bleibt. in folder füßer Wein enthält 
nichts mehr was Serment bilden fann und ift dadurch haltbarer, als die Weine 
der andern Art, welche nad vollkommener Vergährung des Zuders noch Fer: 
mentftoff enthalten. Unter jene Weine, die mehr die Ausnahme bilden, gehören 
die aus Fünftlich concentrirtem Moft, viele füdlichen ıc. 

Bor etwa 100 Jahren ift in der Champagne der Gebrauch des Schaum;, 
oder des mouffirenden Weins aufgefommen, der jich raſch Über diefes Land und, 
des hohen Preifes ungeachtet, Uber ganz Europa, befonders den Norden, ver: 
breitet hat. Die Eigenfchaft zu [häumen verdankt der Champagner, wie man biefen 
Mein fhlechthin zu nennen pflegt, einer gewiffen Menge Koblenfäure , die ver: 
mittelft einer Nachgaͤhrung in feftverfchloffenen Flaſchen gezwungen wird, ſich 
darin aufzulöfen. Bekanntlich befteht das Wefen des Champagners nicht bloß 
im Schäumen, fondern ebenfofehr in den Übrigen Eigenthümlichkeiten, die er dem 
Boden der Champagne verdantt Man kann daher auch in andern Weinlän: 
dern Schaummeine und zwar von vorzüglicher, vielleicht gleicher Qualität fabri= 
ciren, aber feinen Champagner. Der Art find der mouffirende Rheinwein, Nedar: 
wein; auf der äuferften Gränzlinie der mouffirende Grüneberger. Es ift übrigens 
ein großer Irrtum, zu glauben, daß man aus allen Weinen, ohne Unterfchied 
und ohne weiteres, die beliebten Schaummeine erzeugen kann; faurer und fchlechter 
Mein mwird immer ein faures und übelfchmedendes Fabrikat liefern und bie 
ebenfo umftänbdliche als Eoftfpielige Behandlung nicht lohnen. Ferner kann die 
erforderliche Menge Kohlenfäure nur vermittelft einer Eräftigen und reichlichen 
Nahgährung hervorgebracht werden; einer ſolchen ift aber ein mehr als höchftens 
mittlerer Alkoholgehalt nachtheilig. Die Fabrikation des Schaummeins feßt daher 
einen leichten, aber dabei reinen Wein von lieblichem, wenn auch nicht fehr mwür: 
zigem Geſchmack, jedenfalld weder herb noch fauer voraus, Bedingungen, die ſich 
bei feinem andern zufällig fo vereinigt finden, wie in den meiften Meinen ber 
Champagne. Bei dem Rheinwein liegt die Schwierigkeit eigentlih in feinen 
Vorzügen, d.h. in feinem Gehalt; anderen deutfchen Weine gebricht e8 an Zartheit. 

In der Champagne verwendet man viele Sorgfalt auf den zu verarbeitenden 
Wein; nur fehr reife, ausgelefene, meift blaue Zrauben werden gefeltert und 
nur der unter mäfigem Drud ablaufende Moft genommen. Das Nadykeltern 
liefert den Wein zum balbrothen Champagner. Der reine Moft kommt zuerft 
1— 11%, Zage in Kufen, worin er Unreinigkeiten, aber auch fhon etwas Ferment 
abfegt — und dann zur Gährung auf Fäffer. Diefe werden ſtets voll erhalten, 
damit die Defe aus dem Spund ausgeftoßen wird, wie man denn überhaupt auf 
einen recht gemäßigten Gang der Gährung hinzuarbeiten ſucht. Im der Regel 
pflegt man aus diefem Grunde und um der allzugroßen Leichtigkeit etwas aufzu— 
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beifen, 1 Proc. Cognac zuzufegen. In Deutfchland wählt man ſchon fertige, gute, Mouffirende 
aber jedenfall® ganz junge Mittelweine. Damit man mit einem durchaus gleich * 
beſchaffenen Material zu thun hat, muͤſſen die verſchiedenen Parthien, welche auf 

einmal in Arbeit genommen werden, vorher »verſtochen«, d h. gleichmäßig 
gemiſcht werden. 

Altes weitere dreht ſich um die Nachgaͤhrung und die dazu noͤthige Vorbe— 
reitung; der dabei leitende Geſichtspunkt erhellt aber aus folgender Thatfache: 
MWenn man gewöhnlihem Weine unter hinreihendem Drud mit Kohlenfäure 
imprägnirt, fo wird in der Regel eine Trübung entftehen, eine milchige Befchaffen: 
heit, die fih nur ſchwer befeitigen läßt. Der eimeißartige Körper der Trauben 
(Pflanzenleim), von dem die meiften Weine noch einen Neft enthalten, wird 
nämlich durch Kohlenſaͤure gefällt. Die Kunft befteht alfo darin, daf man diefen 
nach der Hauptgährung fomweit als möglich aus dem Mein fchafft, ohne der 
Nachgaͤhrung das durchaus nöthige Ferment zu benehmen, mas mittelft des 
thierifhen Leims gefchieht, — und daß man nad) gefchehener Nachgährung auch 
den Reſt, aber unbefchadet der gelöften Koblenfäure, entfernt. 

Zu dem Ende wird der vergohrene Moft, nachdem er einige Monate gelegen 
bat, oder der junge Wein, ein bie zweimal »gefchönt«, d.h. mit einer Loͤſung 
von Haufenblafe (1/, Roth beiläufig auf 100 Flaſchen) verſetzt. Der Leim 
fällt nämlich theils den Gerbeftoff, theils aber auch den Pflanzenleim zu einer 
ſich Mar abfegenden Verbindung, von welcher der Wein jedesmal ab= und das 
legtemal auf Slafchen gezogen wird. In diefem Zeitpunkt ift nicht mehr hinrei⸗ 
chend Zuder vorhanden; man fegt daher (etwa 3 Vol. Proc.) fog. »Liqueur,« 
d. h. eine Auflöfung von gleichen Theilen Kandiszuder in Wein, zum Behuf 
derjenigen Nachgährung auf dem Flaſchen hinzu, welche die »Mouffe« giebt. 
Die gefüllten feftverfchloffenen Flaſchen werden vorerft nicht im Keller, fondern 
im Lagerhaus, einem heizbaren Raum über der Erde, aufgeftapelt; denn ſowie 
das Schönen der kuͤhlſten Kellertemperatur, fo bedarf diefe Flafchengährung 
der Unterftügung einer mäßigen Wärme von etwa 200 C. Ihr Eintritt 
kuͤndigt fich durch zwei Erfcheinungen an, welche beide die Koftfpieligkeit des 
Schaummeins bedingen: die Abfcheidung von neuem Ferment und das unver: 
meidliche Zerfpringen der fehwächeren Flaſchen. Der Verluft aus der legten Ur: 
fache ftieg früher auf 30, ja 40 Proc., ift aber neuerdings — feit man gelernt 
bat, Flaſchen zu machen, melde einen Drud von 25 Atmofphäre aushalten — — 
auf durchſchnittlich 5—8 ermäßigt. Solange das Springen nicht mehr beträgt, 
laͤßt man ihn, als einem nicht unmwilllommenen Beweis einer »Eräftigen Mouffe« 
feinen Lauf; bringt aber die Flaſchen, wenn ſich im Bauch derfelben der Fer: 
mentabfag, in Geftalt von eigenthuͤmlichen ſtrahlenfoͤrmigen Ausbreitungen gebil: 
det hat, in den Keller *), um nad) einiger Ruhe und Verkühlung, alfo nad) er: 
mäßigter Gährung und Drud, zur Befeitigung jenes Abſatzes zu fchreiten. 
Zuerft fhafft man die Hefe aus dem Baud) in den Hals, indem man die Klafchen 
in umgekehrter Lage auf Bretter ſteckt und täglich mit einer zitternden Bewe— 
gung fanft ſchwenkt, bis ſich alles rein auf dem Pfropf abgefegt hat. Ein Ar: 


*, Was zur Vermeidung von Erihütterung in Hängeförben gefdhieht. 
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Weuffirende beiter burchfchneidet nun den Draht, läßt den Stopfen fpringen und zugleich, 
on mittelft einer eigenen Manipulation, die viel Geſchick erfordert, foviel Schaum 
austreten, bis alle Hefe ausgeftoßen ift (» Degorgement«). Um den Verluſt 
an Koblenfäure zu erfegen, ferner um eine Abfcheidung von Hefe während des 
Transports und in der Hand des Gonfumenten zu verhüten, ift ein zImeiter 
Verfag mit Liqueur und ein zweites Degorgement, aber auch vorher nothwen— 
dig, die Flafchen wieder vollzufüllen, wozu einige aus demfelben Stoß ver: 
wendet werden. Da diefes Auffüllen aus freier Hand wegen des Schäumens 
fehr mißlich ift, fo bedient man fich einer eigenen Vorrichtung, einer Art Hahn. 
Diefer verbindet beide Flaſchen luftdicht, aber fo miteinander, daß nach berge: 
ftellter Communication, die Luft aus der zu füllenden Flaſche in die zu entlees 
rende und umgekehrt, der Wein aus diejer in jene tritt; alles ohne Entweichen 
von Kohlenfäure, oder Flüffigkeit. Nach dem legten Degorgement erfolgt ein 
weiterer Zufaß, fondern ohne Weiteres das Zupfropfen, WVerdrahten und Ver: 
pichen, oder Umwicklen mit Stanniol. Die Pfropfen müffen von der weichften 
Sorte und mit einer Mafchine zufammengepreßt fein, damit fie nachher quel: 

len und luftdicht fchlieken. 

Man fieht leicht, daß dem im Wein gelöften Kermentftoff fortwährend Zuder 
zur Gährung und dadurch Gelegenheit geboten wird, fich vollftändig als Hefe 
abzufcheiden, während zugleich ein Theil Zuder ungerfegt bleibt und dem Schaum: 
wein die nothwendige Süße giebt. Die ganze Behandlung dauert 18 Monate 
bis 2 Jahre bis der Schaummein verfäuflih wird; er enthält beiläufig 6 — 7 
Vol. Koblenfäure. 

Shemitber Die Beltandtheile der Weine find im MWefentlichen diefeiben, wechfeln 
Weine. aber fehr in den Mengenverhältniffen ; einige find gewiffen Weinen eigenthuͤm⸗ 
liche und fehlen in andern. Bis jest hat man folgende unterfchieden (vergl. 
ll. &. 285): 

1) Alkohol; 2) die Blume (das Bouquet), am Rhein gewöhnlich die 
»Gaͤhr« genannt; 3) unzerfesten Zuder; 4) Farb: und Ertrativftoff; 5) Gerb- 
ftoff; 6) Schleim, oder Gummi; 7) Mein» und Gitronenfäure; 8) den fer: 
mentbildenden, fticftoffhaltigen Körper; 9) eine Anzahl mineralifher Stoffe. — 
Man hat felten, oder nie eine vollftändige Analnfe von Wein angeftellt, aber 
defto öfter Unterfuhungen auf einzelne Beftandtheile, am meiften auf den Alt: 

— koholgehalt. Folgendes iſt eine Ueberſicht der zuverlaͤſſigeren Beſtimmungen: 














1833". Beob- | Gew. Pror. 
Umgegend von Bingen. Nebenforte. Alfohol, 
ER Riesling 

Gisler 20.0. Mies. u. aicinberger 11,9 
Kempterbera . : 2... —— 10,0 
Mehlwaag . Bahr = 10.4 
Mainerwg . . =. . » = 10,7, 
» F Traminer © 10,6 
» ... . |Rleinberger . < 83 
Sundfirehfl - . » .» »  . |Molländer 8 12,1 
Obligbera . . . . |Kleinberger 9,6 
Dietersheimer (Kandiwvein) . ‚” 6,1 
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Chemifcher 
Beob: Gew. Proc. — 
Rheingau. 1846r. achter. | Alfohol. Being 


Hattenheimer 














Markebrunner = 2 11,14 
Steinbergerr. ee 2* 10,07 
FR : vn 10,17 


Bairifch = pfälzifche Weine 34°, verfchiedener Lagen 


10,8 bis 
9,0 








Oeſterreichiſche, verjchiedener Orte. = 10,60 bis 
7 





Jahrgänge: 34, 22 und Il. 9,60 
Champagner, nicht mouffirend . Ss 4,7 
„ mouffirend, weiß mr 41 

» » roth 8 * 3,7 




















Gew. Proc. 


Beob⸗ 
altohol. 


achter. 


Frankreich 
(nah Filhol‘. 





Arrond. Toulouse 1841, 42, 43, 44: * 8,14—12,58 

»  Muret 1843 und 44: 0 8,7— 11,16 

» St. Gaudens 1842: = 8,60—10,10 

»  WVillefranche 1843 und 44: | 7,6—10,34 

Dep, Yonne, roth, 1834, 39, 40 und 4 . . . | Ja: | 9,33—11,66 

® »Wweiß, 1.) ' cob. |11,33—114,66 
Dep. des Lots, Kalt:]E 1820-184 . | = | 10-13 

on» Son 1EW-IBIR. . = 9—10,66 
Portwein, Mittel von 7 Sorten 2 16,20 
Xeres, » » 13 » be 15,37 
» » »9andern » Bi 14,72 

Madeira . ”) 14,09 — 16,90 

Malaga . > > 2 2 rennen. SManer| 9,92—12,76 


Die von Geromont und Frefenius unterfuchten Weine waren von 
authentifcher Reinheit, erftere Älter, Ietere erft 3 Monate alt und enthielten 
no zwifhen 4 und 8 Proc. Zuder. Auch die von Filhol unterfuchten 
waren rein; Zierl und Joß bejtimmten den Alkohol nicht nach dem fpecif. Ge: 
wicht des Deftillats, fondern mittelft des Halnmeters *). Alle füdlichen Weine 
find fo geprüft, wie fie aus dem Handel bezogen werden. 


*) Siehe bei Bierbrauerei. 
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HUN Ueber den zweiten und in mehr ale einer Beziehung merkwürdigften Be: 

Die Bıunı. ſtandtheil des Weins, läßt fich leider am menigften Beftimmtes fagen. Wenn 
man reinen Alkohol mit Maffer in obigen Verhättniffen mifht, fo hat bie 
Früffigkeit faft gar Eeinen und beftimmt nicht den Gerud des MWeins. Diefer 
hängt jedenfalldg von irgend einer dritten und zwar flüchtigen Subftanz ab. 
In der Bourgogne werden große Quantitäten Wein, aber auch Hefen- und 
Zrefterfhlamm zu Branntwein beftillitt. Gegen Ende der Operation zeigen 
ſich geringe Mengen einer öligen Flüffigkeit; bei der Rectification dieſes 
Branntweins tritt es aber häufiger auf, fo daß es gefammelt werden Fann. 
Delehamps erhielt auf diefe MWeife, 1 Theil Del auf 10,000 Theilen De: 
ftillat, entfprehend 1/,000 des Weines. Diefes Del ift, wie Liebig und Pe: 
louze erwiefen, der Aether einer Säure, welche der Klaffe der fetten Säuren 
fehr verwandt ift; fie wurde (von avdog, Blume und oıvos, Wein) Denanth: 
fäure genannt. Der Denanthäther (C,, H,O C,H,,O) Löft fih in Waſſer 
nicht, aber natürlich in Meingeift; er hat einen fcharfen Gefhmad und in fehr 
ftarfem Grade den allgemeinen Weingeruch, der jedem Mein eigenthümlid,, 
ihn von andern geiftigen Getränken unterfcheidet. Es ift der Geruch, der ung 
ebenfo aus dem geleerten Burgunder=, wie aus dem Mierfteiner Faß entgegen: 
fommt. In geringen Meinbranntweinen hat Balard auch noch Kartoffel: 
fuſeloͤl (Amylalkohol = Cio Hn%O; aq.) aufer dem Denanthäther nachgemwiefen. 
Ebenfo ift in manchen Weinen Effigäther beobachtet worden. In keinem Fall iſt 
der legtere, eben fo wenig die beiden anderen, der dem eigentlichen Bouquet 
oder der Blume zu Grund liegende Stoff. Die Blume ift derjenige aromati= 
fche, fpecififche Geruch, der hauptfächlich die einzelnen Weine charakterifirt, und 
zwar die Ähnlichen jeder Art unterfcheidet, der in vielen gar nicht vorhanden 
und bei jedem einzelnen verfchieden ift. Bis jegt ift die Natur diefes Aromas 
völlig Geheimnif, man weiß nur, daß es nur in ganz geringen Mengen vor: 
handen ift. Es erhöht nämlich den Werth der Weine mefentlih und würde 
daher die Sfolirung von einigen Lothen ſchon ein Capital Eoften. In der hoͤch— 
ften Entwidelung findet fi) die Blume bei den Rheinweinen, am wenigften bei 
den füblichen Meinen; in jenen ift auch der Weinfäuregehalt am größten, ums 
gekehrt in diefen. Es ſcheint demnach diefe Säure mit dem Meinaroma in eis 
ner ganz beftimmten Beziehung zu ftehen. 

Diefe Beziehung, fowie die Thatſache, daß ſich die Blume erft allmälig 
auf dem Lager entwidelt, zufammengehalten mit der von Liebig beobachteten 
Bildung von Oral: und Hippurfäureäther unter dem Einfluß der Zeit, machen 
es dringend wahrſcheinlich, daß auch das Bouquet ein Atherartiger Körper ift. 
Wird von einem bouquetreihen Wein die Hälfte oder 2%, abdeftillirt, fo erhält 
man ein altoholhaltiges Deftillat, welches einen vom Bouquet verfchiedenen Ge: 
ruch befigt, man erhält einen wäfferigen, übelfchmedenden Rüdftand, der ihn noch 
viel weniger hat. Beide wieder zufammengemifcht geben eine Flüffigkeit, die Nie: 
mand, nad Gefhmad und Geruch, für den urfprünglichen Wein halten wird. 
Sie erlangt aber, nah Geiger, die verlorenen Eigenfhaften wieder, wenn 
fie mehrere Jahre gelagert wird. — In jedem Fall fest das Vorhandenfein 
von Aetherarten eine Säure voraus, welche mit dem Alkohol Aether zu bilden 
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vermag, wie die Oenanthſaͤure; woher dieſe entſtehen, ob ſie aus dem Zucker, zemgae 
oder wie Andere wollen, aus dem Del der Traubenkerne entſpringen, iſt unge: ee 
wiß, doch das erftere wahrfcheinlich, weil die Gährung fauerftoffentziehend wirkt, 

und diefe Stoffe ſich hauptfächlic durch geringen Sauerftoffgehalt vom Zuder 
unterfcheiden. 

Duch Zuſatz von manchen Arten Naute, oder Salben zum gährenden 
Mein wird nicht felten ein Eünftliches Bouquet erzeugt, es kann dies jedoch nur 
als eine betruͤgeriſche Nachahmung bezeichnet werden. 

Durch Abdunften des Weins zur Trodne, bleibt die Summe der nichts eracgehatr. 

flüchtigen Beftandtheile, das Ertract, als Rüdftand. Die Menge des Ertractes 
ift natürlich bei jungen, noch fehr zucker⸗ und meinfteinreihen Weinen größer 
als bei Älteren; fie ift größer bei Weinen aus concentrirtem Moft (Liqueurweinen, 
Strohmeinen ıc.) als aus natürlihem Moft. So fand Frefenius in den vier 
Sorten jungen Rheingauer Weines (f. d. Tab.) nach derfelben Ordnung 4,2, 
5,2, 5,5, 10,5 Proc., während Ältere völlig ausgegohrene Mofel: und Rhein⸗ 
meine, nah Luͤders dorf, wenig über und unter 2 Proc. enthalten; eben fo 
viel fand Filhol in den Weinen des Departements der oberen Garonne, Clary 
in den auf Kaltboden gewachfenen Weinen des Departements des Lot 4,9, in 
den auf Thonboden gemwachfenen 4,0 Proc.; dagegen fteigt ber Ertractgehalt 
der Liqueurmweine, 3. B. im Takayer auf 10 Proc. und mehr. — 

Der Säuregehalt verfchiedener Meine ift mehrfach acidimetrifch beftimmt eäurgetar. 
worden; diefe Beftimmungen entfprechen, wenn man den ganzen Säuregehalt 
als Meinfäure annimmt, mas bei der überwiegenden Menge derfelben nicht be: 
trächklih von der Wahrheit abweicht, — in den von Frefenius geprüften 
Rheingauer Weinen nad) obiger Reihe 0,556, 0,533, 0,497 und 0,424; in 
einer Anzahl von Rhein» und Mofelweinen nah Luͤdersdorf zwifchen 0,58 
und 0,44 Proc., im Grüneberger auf 0,8 Proc.; in den Garonne : Weinen 
nah Filhol 1,7 bis 0,6 Proc. wafferfreie Weinfäure.. Sämmtliche Beftim: 
mungen find natürlich zu hoch. 

Auch die Farbeftoffe des Weins find ung nur oberflächlich befannt. Bas Sarbefioffe. 
tillat unterfchied in franzöfifhen Rothmweinen zweierlei. Ein rofarother, Roſit, 
ift in Waffer und Weingeift, aber nicht in Aether löslich, und wird weder von Ei: 
weiß noch von Gallerte gefällt wie der andere, der Purprit. Diefer ift dunkel: 
roth, fchmwärzlich, in MWaffer und Aether, aber nicht in Weingeift Ifslih. Der 
Abfag der jungen Weine beim erften Abftechen, ift faft ganz Nofit; der Boden: 
faß alter Weine faft ganz Purprit. 

Die mineralifhen Beftandtheile find natürlich diefelben wie im Moft, ver: winrratifhe 
mindert um den Betrag deflen, was bei der Gährung und Lagerung abgefchieben, — — 
und vermehrt um das, was durch Zuſaͤtze und durch das aus dem Faßholze 
Ausgezogene hinzugekommen iſt. Weine, welche uͤber Kaͤmmen und Schaalen 
gegohren haben, ſind im Allgemeinen reicher daran, als die aus reinem Moſte. 

Neben den bereits Il. S. 285 aufgeführten Baſen und Säuren hat man, be: 
fonders in geringen Meinen, noch Thonerde nachgetviefen. 

Vergleicht man die Beftandtheile der Weine mit feinem, von Weinkennern 
anerkannten Handelöwerth, fo findet ſich, daß diefer um fo höher ift, je mehr 
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fein Bouquet entwidelt, je größer der Ertrait: und Zudergehalt und je geringer 
der Säuregehalt; und daß der Alkoholgehalt, fo lange er wenigftens das gewoͤhn— 
liche nicht beträchtlich Überfchreitet, von keinem entfcheidenden Einfluß ift. — 
Krantkrıen Bei dem Aufbewahren des Weins treten durch innere und dufere Veran: 
“Fe laſſungen oft Veränderungen ein, melde feiner guten Beſchaffenheit mehr oder 
weniger gefährlich find. Wiſſenſchaftlich find diefe fogenannten »Krankheiten« 
wenig oder gar nicht unterfucht, während ſich aus den vielfachen Erfahrungen der 
Praktiker eine Art Pathologie des Weins ausgebildet hat. Einige davon, wie der 
Faß: und Shimmelgefhmad find die Folge bloßer Nachlaͤſſigkeit oder zu 
feuchter Keller und ſchwer zu heben, weil die meiften Mittel nicht nur den übeln 
Beigefhmad, fondern audy den Geſchmack des Weins überhaupt zerftören. Ziefer 
liegende Urfachen haben das »Langmerden« und das » Kahnigmwerden«, die 
beide auf den, nach der Gährung im Wein zuruͤckgebliebenen Pflanzenleim zurüd: 
zuführen find. Im gefunden Wein ift diefer vollftändig aufgelöft, unter gemiffen 
Bedingungen jedoch, die nicht näher befannt find, nimmt der Pflangenleim eine 
eigenthuͤmliche Form an, mobei er fich nicht als, Niederfchlag abfcheidet, fondern 
ohne die mindefte Trübung, als Schleim auftritt. Der Wein erfcheint alsdann 
diflüffig wie Del, bei höheren Graden des Uebels lang und fpinnend wie A: 
theefchleim und ſchmeckt in demfelben Verhältniß fade. Die Beoachtung hat ge: 
zeigt, daß diefe Krankheit vorzugsweiſe bei Weinen von mittierem und geringem 
Gehalt, und befonders dann auftritt, wenn diefe nicht mit den Kämmen, Schaa⸗ 
ten oder Kernen, in binreichender Berührung waren; daraus hat man dann ridy - 
tig auf den Gerbeftoff, als Verhuͤtungs- oder Verbefferungsmittel geſchloſſen. 
Wirklich werden Auszüge von Galläpfen, Eichenrinde, Saft von Vogelbeeren ıc. 
im großen Maafitab angewendet, am bäufigften bei dem Champagner, wo man 
mit dem genannten Uebel (»Schmer«) febr viel zu kämpfen hat. Beſſer als 
die genannten Mittel möchte ein Auszug von Zraubenkernen, oder Kämmen fein. 

Sämeen. Menn der Wein beim Umfüllen, oder fonft in nicht fpundvollen Fäffern, 
balbgefüllten Flaſchen zc. ftebt, fo ſchlaͤgt fih der Pflanzenleim als eine fable 
Haut und leichten Floden „Kahn« nieder; er ift in diefem Zuftande Kerment 
und ftets ein Vorbote des Suuerwerdens. Ein allbefanntes Mittel dagegen iſt 
das »Schwefeln«, d. b. das Abbrennen von Schwefel in den Fäffern. Die 
entftandene fchweflige Säure nimmt, durch ihre größere Anziehung, den Sauer: 
ftoff der Luft vorweg und verwandelt fi in eine entfprechende Menge Schwefet: 
fäure, die als zu geringfügig in der Fluͤſſigkeit verſchwindet. Auch dem Kahnig— 
werden find vorzugsweife leichte Weine unterworfen. 

Ehönen, Somie den Champagner, fo pflegt man überhaupt den Wein mit Leim: 
oder Haufenblafentöfung zu fhönen, wenn die freiwillige Klärung nicht gut vor 
ſich gebt, oder wenn fpäter wieder Truͤbung eintritt. Nur wenn der Leim bin: 
reichend Gerbftoff vorfinder, kann die Elärende Fallung erfolgen; bei manchen 
Meinen ift es daher zweckmaͤßig, zuvor etwas Gerbeftofflöfung hinzuzufügen. 

&nubuna ter Die Rüdftände von ber Bereitung des Weins, naͤmlich Hefe, Zrefter x. 
find durch ihre ſtickſtoffhaltigen Beftandtheile, duch das Kali und durch die Mein: 
fäure von dreifachem Werthe, den die Indolenz der Weinproducenten im bödhften 

Grade vernachläffigt. Die nabeliegendfte und einfachſte Benugung ift die als 
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Dünger; umftändlicher, aber rentabler, die auf Weinfäure und Pottafche 
vergl. Bd. J. ©. 246), und da fie weinhaltig find, das Abbeftilliren des Alto: 
hols zu Branntwein. 


Bierbrauerei. 


So wenig wie der Mein, ift das Bier die Erfindung einer beflimmten sersin:. 
Zeit, oder eines beftimmten Volkes: Die Zubereitung des Getreides hat uͤberall "*** 
von felbft darauf geführt. Die Entdeder von Amerika fanden bei den Perua— 
nern eine Art Maisbier, Mungo Park im innern Afrika ein Hirfebier; auch 
die Chinefen, die es aus Reis machen, find von jeher, fowie die Völker in Oft: 
indien damit bekannt geweſen. Die Römer fanden es bei den Deutfchen und 
Galliern vor, als fie mit ihnen in Verkehr traten. 

Die Kenntniß des Bieres reicht fehr hoch, wenn auch nicht fo hoch als die 
des Weins, in die Gefchichte der Vorzeit hinauf. Nah Diodor von Sicilien, 
foll König Ofiris (ungefähr 1960 v. Ch.) das Bier in Aegnpten eingeführt 
baben ; in diefem Lande beftanden nachmals, u. a. zu Pelufium an der Nilmün- 
dung, berühmte Brauereien. Daß das Bier den alten Griechen bekannt war, 
geht aus einigen Aeußerungen von Arhilohus und fpäter von den Dichtern 
Aeſchylus und Sophofles hervor. Von dem Kaifer Julian eriftirt ein Sinn- 
gedicht auf das Bier. Tacitus fagt aus, daß die alten Deutfchen das Bier aus 
Gerfte bereitet hätten. In den Zeiten Strabo’s war es ſchon in Britannien 
und dem heutigen Flandern allgemein. Ein künftiger Gefchichtsfchreiber der 
Bierbrauerei hätte genauer zu unterfuchen, ob die genannten Schriftfteller des 
Altertbums nur von Getränfen aus Getreide überhaupt, oder ob fie von gegoh— 
tenen Getränfen reden, ob diefe aus dem rohen Korn (mie der Kwas in Ruf: 
land und das Buha in Oberägppten). oder aus Auszügen bereitet worden. Keis 
nenfalls bat das Alterthum Bier in dem heutigen Verftande des Worts ge: 
Eannt, weil die gegenwärtig unerläßliche Zuthat des Hopfens, jedenfalls eine 
viel fpätere Erfindung ift. 

Unter »Bier« find diejenigen geiftigen Getränke begriffen, welche aussearitr de— 
Getreide und Hopfen mittelft Gährung , aber ohne Deftillation bereitet werden, °'*"* 
Sie unterfcheiden fih von dem Getreidebranntwein nur darin, daß diefer ohne 
Hopfen und duch Deftillation gewonnen wird. 

Der MWeingeift: (Alkohol:) Gehalt des Biers und Branntweins fegt aber 
das Vorhandenfein von Zuder voraus; diefer fehlt jedoch im Getreide entweder 
gänzlich, oder ift nur in fehr kleinen Mengen darin. Die Brauerei und die 
Branntweinbrennerei aus Getreide hat daher eine doppelte Aufgabe: in dem 
Getreidekorn zuvor Zuder zu erzeugen, und dadurch das Material zur geiftigen 
Gährung zu gewinnen. Die Erzeugung von Zuder kann nur durch chemifche 
Umgeftaltung und diefe wieder — unter allen Beftandtheilen der Getreidekörner 
— allein von dem Staͤrkemehl aus gefchehen. Zu diefem Zwecke hat ſich der 
eigenthümliche, gefunde Takt, oder Inftinkt der Praktiker — der beinahe in 
allen älteren Künften, auf eine oft wunderbare Art, der eigentlich wiffenfchaftli: 
chen Erkenntniß und ihrer Ausübung vorgegriffen hat — fchon ſehr frühe die 
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geheimnißvollen, aber chemiſch fehr mächtigen Kräfte in geſchickter und anziehen: 


Robmaterial, 


Die Grrfhe. 


der Meife dienftbar zu machen gewußt, die die Entwidelung des Keims in dem 
Saamen erwedt. — So wie der chemiſche Proceß des Brauens zwei Haupt: 
ftufen, fo umfaßt auch das praftifche Gefchäft des Bierbrauers zwei Hauptar: 
beiten mit ihren Mebenverrichtungen, nämlich: 

1) die MWürzebereitung mit dem Einquellen, Malzen, Schroten, 
Maifhen, Kochen, Hopfen und Kühlen, melde die Erzeugung einer 
zudrigen Flüffigkeit, gleihfam eines kuͤnſtlichen Moftes bezweckt, und 

2) die Erzeugung des Bieres daraus durch Gährung und der 
Aufbewahrung beffelben. 


1) Würzebereitung. . 


As Rohmaterial für die Bierbrauerei find alle Getreidearten, aber in fehr 
ungleichem Grade brauchbar. Die Praris befchränkt fich jedoch auf die Gerfte, 
den Weizen und den Hafer, giebt aber der Gerſte, auf fihere Erfahrung 
geftüst, fo entfchieden den Vorzug, daß dagegen der Verbrauch an Weizen und 
Hafer verfhmwindend Flein ift. Allgemein genommen ift diejenige Getreide: 
art die befte, aus welcher am meiften Stärke in Zuder umgewandelt, und folg: 
lich die höchfte Ausbeute erhalten werden Fann. Daß der Vorzug der Gerfke 
nicht in dem größeren Reichthum an Stärke beruht, worin fie von dem Hafer 
erreicht und vom Weizen bei weitem übertroffen wird, erweiſen die Analvfen 
zu Anfange diefes Bandes (Abfcehnitt »vom Getreide«). Er gründet ſich 
vielmehr, nach der mahrfcheinlichften Auslegung der Erfahrungen, darauf, 
daf die gefeimte Gerfte eine ungleich größere Kraft zur Zuderbildung entwi: 
delt, als jede andere Kruchtgattung ; welche Bewandtniß es übrigens mit die: 
fer Eigenfchaft hat, läßt fich zur Zeit. nicht erklären, da uns eine nähere 
Kenntniß der Beftandtheile der Gerfte, befonders der ftidftoffhaltigen, worauf 
e8 zumeift anzufommen fcheint, gänzlich gebricht. 

Die Gerfte enthält für die Zwede des Brauens, auch im Außerften Falle, 
niemals zu wenig Kleber, giebt aber um fo mehr aus, je mehr fie Stärke ent: 
hält. Deshalb ziehen die Brauer die Gerfte von trodenen und warmen Jahr: 
gängen, fo wie aus warmen Lagen und nicht zu fettem, oder ſtark gedüngtem 
Boden vor. Sie foll nicht zu alt, d. h. nicht Älter als 2, hoͤchſtens 3 Jahr 
fein, weil fonft zu viele Körner die Keimkraft verlieren. Cine fernere und wid: 
tige Regel ift die: nur Gerfte von möglichft gleicher Befchaffenheit zugleich in 
Arbeit zu nehmen; denn trodene und Ältere Frucht bedarf längere Zeit zum 
Meihen und Keimen, als feuchte und junge u. f. f., fo daß durch Vernach— 
täffigung diefer Negel, Ungleichheiten im Verlauf der nachfolgenden Proceffe 
eintreten. 

An vielen Orten dient zur Erhebung der Productiongfteuer des Bieres, 
das Maaß der erforderlichen Gerfte (Malter, Scheffel ıc.) als Maafftab; in 
diefem Fall ift der Gewinn des Brauers fehr merklich davon abhängig, ob das 
fteuerpflihtige Fruchtmaaß viel, oder wenig biergebende Beftandtheile enthält, 
er wird mit anderen Worten durchſchnittlich um fo größer fein, je mehr der 
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Sceffel, das Malter rc. wiegt, vorausgefest, daß die Frucht gehörig troden 
und tein ift*). Diefe Vorausfegung muß überhaupt, und um fo mehr gemacht 
werben, als die Unreinigkeiten und das Fremdartige nicht allein die Quantität, 
fondern noch weit mehr den Gefhmad des Bieres benachtheiligen. — Ganz Äähns 
liches wie bei der Gerfte, gilt vom Weizen und Hafer, der legtere ift aber mes 
niger geeignet als Weizen. 

Feder Saamen ift aus verfchiedenen Organen gebildet, welche zufammen oraamfihe 
dem Zwecke der Fortpflanzung dienen, die Getreidearten insbefondere, welche Mo nn. 
nofotpledonen find, beftehen aus: 1) den häutigen Hüllen, welche das Ganze ein⸗ 
fchließen (die ftrohige Hütfe, oder die ftehen gebliebenen Spelzen und die lederar: 
tige, eigentliche Saamenhaut); 2) dem Eimeißförper mit dem Keim, welche den 
mehligen Kern ausmachen. Der Keim liegt nicht im Mittelpunkt, fondern mehr 
nach der Oberfläche zu und befteht aus dem Würzelchen, welches fich zuerft, 
und dem Blattfederchen, melches ſich etwas fpäter, und zwar zum fünftigen 
Halm entwidelt. — Das MWürzelchen bedarf einige Zeit, bis es die Fähigkeit Keimen. 
erlangt hat, aus dem Boden Stoff aufzunehmen. Die Natur hat nun dafür 
Borforge getroffen und in dem Saamenlappen, alfo in dem mehligen Kern, bins 
reichend Nahrungsftoff aufgehäuft, um das Blattfederchen in der Zwifchenzeit 
zu nähren. Diefer Nahrungsftoff ift in feiner Vorrathstammer, worin er ſich 
von der Neife des Samens an bis zum Keimen, gegen die Einflüffe der Luft 
und der Feuchtigkeit erhalten foll, größtentheils in einer dichten und unlöslichen 
Form niedergelegt. . 

Die junge Pflanze kann aber nur aufgelöfte Stoffe aufnehmen und von 
dem gebotenen Vorrath nur dann Gebraudy machen, wenn feine Beftandtheile 
in löslihe Stoffe umgewandelt find. Mit dem Erwachen des Keims wird da: 
ber das Saamenkorn plöglich eine Werkftätte der mächtigften chemifchen Kräfte, 
der eingreifendften Wirkung, und alles dies in um fo unbegreiflicherer Weiſe, 
als der Chemiker (zugleich Zeuge von chemifhen Umgeftaltungen, welche die 
Mirkfamkeit feiner Eräftigften Agentien außerhalb des Organismus erreichen, 
ſelbſt übertreffen), doch nur fogenannte indifferente Stoffe nachzumeifen im 
Stande ift. Der Mittel: und Ausgangspunkt von diefem Chemismus ift der 
Kleber des Korns; feine Löslichen Theile vermehren ſich und mit ihnen die Faͤ— 
higkeit des (Gerften:) Korns, feinen Stärkegehalt ebenfalls in einen Löslichen 
Körper, in Zuder umzumandeln. Hier ift nun der Punkt, wo ſich die Zwecke 
der Natur und die des Brauers begegnen. Die Kenntniß der Bedingungen, 
an welche bie Entwidelung des Keims unauflöstic geknüpft find, haben daher 
für ihn große Wichtigkeit. Es find diejenigen, welche der Aderboden dem aus: 
gefäten Korne im Frühlinge bietet; auch erfolgt das Keimen wirklich gerade fo 
gut ohne den Boden, wenn nur die Bedingungen wieder hergeftellt find, welche 
jener zufällig in fich vereinigt, nämlid) : 


*) So wog, nah amtlicher Erhebung in Baiern, durchſchnittlich 1 Scheffel (= 222,3 
Liter) vom Jahre 1842 30 Pfund mehr als vom Jahre 1845; der Scheffel Malz 
aus A2er Gerfte wog 222, aus Ader Gerfte nicht voll 200 Pfund, fo daß ein Sud 
zu 6 Scheffel Malz diefes. Jahrgangs um 132 Pfund an Gehalt ärmer ifl. — 
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Beringung u 1) Vollſtaͤndige Sättigung des Korns mit Keuchtigkeit. Trockenheit, fo 
"wie förmliche Ueberſchwemmung des Korns mit Maffer, find beide binderlic. 

Diefe Bedingung wird durch das »Einquellen« erfüllt, während 2) Zutritt 
der atmofphärifchen Puft zu dem Saamen fich von felbft ergiebt. Im luftleeren 
Raume, in MWafferftoff, Stickſtoff und Koblenfäure, zeigen die Saamen nur ei: 
nen Beginn des Keimens und fterben dann ab; eben fo befanntlih, wenn fie 
zu tief gefäet werden ; denn der keimende Saamen nimmt — wie Sauffure 
mit Beftimmtheit ermittelt hat — etwas Stidftoff und zugleich viel Sauer- 
ftoff auf, welchen er in Koblenfäure verwandelt. 3) Eine Temperatur von ei: 
nigen Graben Über dem Kroftpunfte, bis höchftens zu 400C., und 4) Abhaltung 
des Lichtes; das Licht ift zwar nicht abfolut hinderlich, aber der Keim entwi: 
delt fi im Schatten, oder der Dunkelheit ungleich beffer. 

In dem feimenden Saamen wird die Stärfe nicht auf einmal in Zuder 
verwandelt, fondern in gleichem Schritt mit: der Entwidelung des jungen Pflänz 
hens und feines Nahrungsbedürfniffes. Mollte der Brauer abwarten, bis die 
legten Antheile Stärke durch den Keimproceß in Zuder verwandelt find, fo wuͤrde 
inzmwifchen aller übrige Zuder, zu feinem großen Verluſte, von dem Keime verzehrt 
fein; fein Vortheil erlaubt ihm daher nicht, die Entwidelung des Keims länger 
gewähren zu laffen, als eben bis zu dem Punkte, mo die zuderbildende Kraft 
des Gerftenkorns gehörig erwacht ift, d. h. bis zur beginnenden Entwidelung 
des Blattfederchens. Denn die Mirkfamkeit diefer Kraft erlifcht nicht mit dem 
Leben des Korns, und kann nachher, wie das Verhalten der gekeimten Gerſte 
(des Malzes) zeigt, durch die Kunft in vollem Maaße ausgebeutet werden, ohne 
daß man das Verzehrtiwerden des Hauptproductes durch die Lebenskraft des 
Keims, weiter zu befürchten braucht. 

Die Diaflafe. Menn man Malz mit Waffer zum Sieden erhist, fo erlifcht die zuderbil 
dende Kraft, fie entfaltet fich dagegen in ihrem ganzen Umfange, wenn man es 
damit, bei einer Temperatur, welche 750 C. nicht überfchreitet, am beften zwi: 
fhen 65" und 75°C, digerirt. 

Ein Malzkorn vermag alsdann einige hundertmal mehr Stärke in Zu— 
der umzumandeln, als es felbft enthält; bringt man zerriebenes Malz mit kal: 
tem Maffer zufammen, fo geht die zuderbildende Kraft an den Auszug über. 
Diefer Auszug wirkt fehr Eräftig auf Stärkekteifter; er macht ihn zuerft dünn 
flüffig, indem er die Stärke in Staͤrkegummi (Dertrin), und dann füß, indem 
er diefes in Zuder verwandelt, ſtets vorausgefegt, daß man die bezeichnete Tem: 
peraturgränge nicht überfchreitet. Erhigt man den Kleifter fogleih, nachdem 
er dünnflüffig geworden zum Sieben, fo ift die Zuderbildung für immer ab: 
gefehnitten und man erhält beinahe nur Dertrin. Ein folher Malzaufguß ent: 
hält die aufgelöften Rieberbeftandtheile, befonders Eimeiß, ferner Zuder, Der: 
trin, färbende Stoffe u. a. m. Bringt man das Eiweiß durch Erhigen auf 
70°, oder durch einen fehr mäßigen Zufag von MWeingeift zum Gerinnen, und 
fällt die filtrirte Fluͤſſigkeit mit einem Ueberfhuß von Alkohol, fo erhält man 
einen flodigen Niederfchlag, welcher ein Gemenge aller derjenigen Beſtandtheile 
des Malzes ift, die in Alkohol unlöslich find (insbefondere ein Theil der Kle— 
berbeftandtheile, Dertrin ꝛc.). Diefer Theil hat diefelbe zuderbildende Eigen: 


Geiſtige Getränfe. Bierbrauerei. 303 


fchaft, wie der unveränderte Malzauszug; er behält fie bei nach dem Trock⸗ Dianare. 
nen bei 40 — 60° C.; ebenfo nach der Reinigung durch mehrmaliges Auflöfen 
in Maffer und Fällen mit Alkohol, wobei der Stidftoffgehalt ſich vermindert. 
Ein Theil davon vermag 2000 Theile Stärke in Zuder- umzuwandeln; und 
verliert fein Vermögen gänzlich durch Erhitzung auf 100% C. — Payen und 
Perfoz, denen diefe Beobachtungen angehören, erklärten den mittelft Alkohol 
fällbaren Theil des Malzauszugs, für einen befonderen, von Ihnen zuerft ifo: 
lirten Stoff, mwelhem das Malz feine merfwürdige Eigenfchaft verdanke, und 
nannten ihn » Diaftafe« (von dıasrasıs Trennung). Obgleich diefe foges 
nannte Diaftafe nur ein Gemenge von Stoffe fein kann, obgleih man von 
ihrer chemifchen Zufammenfesung nicht das Geringfte kennt, obgleih man fo= 
gar im Zweifel ift, ob fie ftichjtofffrei oder ſtickſtoffhaltig iſt, — fo hat man 
doch diefem, ganz und gar hupothetifchen Körper, in Wiffenfchaft und Literatur 
das Bürgerrecht gewährt. ie iſt fomit nur eine Art Symbol und unter die- 
jenigen Begriffe zu verweifen, welche (wie manche Werthpapiere) als Anwei— 
fung auf eine, in ber Zukunft zu erhebende Thatfache, ſchon in der Gegenwart 
circuliren. — Die »Diaftafe« findet ſich in den keimenden Getreidefaamen und 
Kartoffelrt, aber nur in der Umgebung der Keime, und ift vor der Entwidelung 
. derfelben nicht vorhanden; fie ift ohne Farbe, Gefhmad und Geruch, in ihrer 
Auflöfung in Waſſer neutral; fie verändert fich ziemlich leicht, verliert ihre 
harakteriftifche Eigenfchaft und wird fauer. 

Außerhalb des lebenden Organismus. wirft die fogenannte Diaftafe, oder 
das Malzertract, nur auf aufgelöfte Stärke und bei einer erhöhten Temperatur; 
innerhalb des lebenden Organismus, d. b. im feimenden Gerftenkorn wird das 
unaufgefchloffene Staͤrkemehl und zwar bei gewöhnlicher Temperatur in Zuder 
verwandelt. Auch diefer Punkt ift bis jest nicht aufgeklärt. — Es kann nicht 
bezweifelt werden, daß die in Rede ftehende Ummandlung der Stärke in Zuder, 
ihrer Natur nady eine den Gährungen Ähnliche Erfcheinung ift; ferner weiß man, 
daß der Kleber fhon an fi, obwohl in geringem Grade, die Fähigkeit befist, 
jene Ummandlung bervorzubringen. Es ift daher fehr wahrfcheinlich, daß die 
ſtickſtoffhaltigen Beftandtheile (der Kleber) der Saamen, durdy das Keimen zuerft 
verändert und zu einem Kerment für die Zuderbildung werden, daß mit ande: 
ren Worten die Diaftafe*kein beftimmter Stoff, fondern vielmehr ein Zuftand 2 
ift, welcher die verfchiedenen Albuminoide zur Zuderbildung befähigt. Panen 
und Perfoz fchloffen zwar aus der Abnahme des Stidftoffs durch die Neini- 
gung, daß die Diaftafe im reinften Zuſtande fticjtofffrei fei, aber fie geben nicht 
ausdruͤcklich an, ob fich ihre Kraft mit der Abnahme diefes Elementes vermehrt 
oder vermindert. Diefe Kraft foll Übrigens durch Alkalien aufgehoben werden 
und durch Neutralifiren derfelben wieder zum Vorfchein kommen, während Säu: 
ren und neutrale Salze keinen Einfluß habenz fie erlifcht, wenn fie einmal 
auf Stärke gewirkt hat. Die Diaftafe bleibt dabei gelöft, was außerdem 
aus ihr wird, ift unbekannt. di 

Das Vorausgefchicte wird die einzelnen Verrichtungen der Brauerei ver: 
ftändfich machen; fie beginnen mit dem: 
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Ginquellen. 


Dazu dient gervöhnlich ein höfzerner Quellbottich, beffer ein fteinerner 
Behälter, der fogenannte Malzftein, welcher in der Nähe des Malzbodens und 
am zmedmäßigften, wie in Fig. 57 in einer gemauerten Nifche aufgeſtellt wird. 





Der Behälter ift aus Platten zufammengefegt, deren Fugen verfittet werden. 
Auf dem Gerftenboden ift ein Rumpf angebracht, welcher als Maaß dient, um 
die richtige Menge Gerfte durch die Rinne k hinab in den Quellftein zu laffen, 


welcher vorher durch b mit reinem (Fluß: oder Regenwaſſer) gefüllt ift. Die - 


gefunden, feimfähigen Körner finten fogleich unter; die befchädigten, verdorbenen 
und tauben Körner, nebft vielen Unreinigkeiten ſchwimmen, oben auf und müffen 
entfernt werben, meil fie feine nugbare Subftanzen, dagegen ſolche enthalten, 
welche dem Biere durch üblen Geſchmack ıc. nachtheilig werden. Wenn das 
Einquellen beendigt ift, fo mwird das Maffer durdy das Rohr c, vor welchem 
fih ein Sieb befindet, das gequellte Malz dagegen durch das Loch d, in: 
dem man den hölzernen Zapfen e zieht, über die fchiefe Fläche h auf die Malz— 
tenne befördert. — Das Waſſer muß die Frucht "einige Zoll hoch bededen; 
es erfcheint gleich nach dem Eintragen trübe und ſchmutzig, von dem der Frucht 
anhängenden Staub. Diefes erfte Waſſer wird abgelaffen und die abgewafchene 
Frucht fogleich mit frifchem Übergoffen. Während nun das Maffer die Sub: 
ftanz der Gerfte allmälig durchdringt, erweicht und auffchmwellt, wird ein Theil 
davon aufgelöft, das Meichwaffer nimmt eine gelbe Farbe und einen ftrohigen 
Gerud und Gefhmad an, der von der ftrohigen Fruchthülle der Gerfte (den 
Spelzen) fommt, und fonft ins Bier übergehen würde. Außerdem wird aber 
auch ein Theil der nugbaren Subftanz des Mehlkörpers aufgelöft, der befonders 
die Urfache ift, daß das Weichwaſſer ſchaͤumt, leicht riechend und fauer wird, 
befonders im Sommer. Sobald diefe Veränderung droht, muß das Maffer 
fogleich durch frifches erfegt werden; Überhaupt ift e8 gerathen, öfter damit zu 
mechfeln. Im Ganzen verliert die Gerfte dur das MWeichwaffer 1 — 2 Proc. 
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von ihrem Gewicht, ſchwillt aber dabei, indem fie faft ihr halbes Gewicht Wafz ginauetten 
fer einfaugt, um menigftens Y, ihres Volums auf. 

Um den Berluft an nusbaren Theilen durch das Meichwaffer zu verhin: 
dern, kann man auch die Serfte (nach dem Abmwafchen) fogleich aus dem Malz: 
ftein auf die Malztenne bringen, dort ausbreiten und fo lange mit der Gießkanne 
befprengen und umfcaufeln, bis fie hinreichend erweicht ift. Bei diefem ratio: 
nelleren Verfahren kann allerdings nichts ausgezogen werben, allein es ift we: 
nig gebräuchlich, wahrfcheinlich weil e8 mehr Arbeit Eoftet und das Quellen leicht 
ungleich ausfällt. 

Das Gelingen des Keimens hängt fehr von dem richtigen Grabe bes 
Duellens ab; hat die Gerfte zu wenig Waſſer eingefogen, fo bleibt der Keim 
zurüd, bat fie zu viel, fo verdirbt fie leicht. Die Brauer erkennen die foges 
nannte Quellreife an gemwiffen Proben. Ein Kern zwifhen Daumen und Zeige: 
finger genommen und gegen die Spigen gedrüdt, muß fich ohne zu große 
Echmierigkeit der Länge nach fpalten, fo daß man das körnige Mehl zwifchen 
den Fingern fühle. Laͤßt es fich gar nicht zufammenftauchen, fo ift es zu Eurz, 
drückt fich der Kern milchig aus, fo ift e8 zu lange geweiht. Ein quellreifes N 
Korn muß auf einem Brette einen Strich geben wie Kreide, und die Hülfen 
leicht vom Mehlkerne gehen laffen. Die Quellreife tritt im Sommer. früher 
ein als im Winter; bei frifcher Frucht früher als bei alter, beim Weizen, der keine 
ftrohige Hülle hat, eher als bei der Gerfte. Die Quelldauer hängt endlic für 
diefelbe Fruchtart von ihrer fpeciellen Befchaffenheit, von der des Waffes, wel: 
ches weich fein foll, und von der Äußeren Temperatur ab, und beträgt 24 Stun: 
den bis 5 Tage. Es ift daher kaum möglich, aus Frucht von verfchiedener 
Befchaffenheit (Alter, Einfluß des Bodens, der dickeren oder duͤnneren Huͤlſen ıc.), 
wenn fie unter einander verarbeitet wird, ein gleichförmiges Product zu erhal: 
ten und für den Brauer ein bedeutender Vortheil, wenn ihm feine Mittel ge: 
ftatten, größere Sruchtvorräthe zu halten. — Man zapft nunmehr das Waffer 
ab, laͤßt die quellreife Gerfte noch einige Stunden im Malzſtein, bis der anhän: 
gende Reſt des Waſſers abgetropft ift, und bringt fie dann fogleich auf die 
Malztenne- zum 


Keimen. 


Die Kunft des Malzens befteht bei diefer Operation darin, ben Keim gleich: 
mäßig und fo weit zu entmwideln, daß die zuderbildende Kraft des Malzes 
eben den Höhepunkt erreicht, aber auch feinen Schritt weiter, weil fonft, und 
zwar ziemlich raſch, ein Theil des gebildeten Zuders verzehrt und dem Brau⸗ 
proceß entgegen wird. Dies kann nur dann mit Sitherheit gefchehen, wenn, 
wie oben gelehrt worden, nur die Entwidelung des Würzelchens, nicht die des 
Blattfederchens zugelaffen wird, und befonders, wenn der Keimproceß nicht zu 
raſch verläuft, fondern im Gegentheil Zeit gewährt, jenen Höhepunkt gehörig wahr: 
zunehmen, fofort einzufchreiten und da® Keimen zu unterbrechen. 

Der Malzer muß ſich alfo durchaus einen ungefchmälerten Einfluß auf den 
Gang der Keimentwidelung zu erhalten wiſſen; biefer Gang hängt aber ganz 
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Das Keimen. und gar von der Temperatur ab, und das Gefchäft des Malzens beim Keimen ift 


im Grunde nichts als eine fortwährende Ueberwachung und Leitung der Keim: 
temperatur. Das Malz fällt um fo beffer aus, je langfamer, d. b. bei je gemä- 
Bigterer Temperatur das Keimen vor fidy geht. Na der Erfahrung kann man 
bie auf 12 oder 150 G. herabgehen. 

Die Temperatur beim Keimen hängt nun ab von der Temperatur der Luft, 
alfo von Witterung und Jahreszeit, von der Lage und Einrichtung des Locals 
und von der Wärme, welche der Keimproceh felbft in den Körnern entwidelt. 

Das Local, die Malztenne, Wachstenne, auh Hummel genannt, 
(egt man am beften nach Art der Keller, unter. die Erdoberfläche verfenft, mit 
dien Mauern und gemölbter Dede an, weil e8 alsdann, von der äußeren Tempe: 
ratur ziemlich unabhängig, eine gleichbleibende, gemäßigte Temperatur hat. 
In Matztennen über der Erde kann man nur im Herbft und Frühling mit 
gutem Erfolg arbeiten. 

Zugleich foll die Malztenne den Brauer in feinem mwichtigften Augenmerke 
in der Meinlichkeit unterftügen; fie muß mit Platten von Stein oder Badfteinen, 
deren Fugen dicht verfittet find, gepflaftert fein, damit der Fußboden leicht rein 
geſchwenkt werden und fein Malz in den Ritzen bleiben und faulen fann. Schon 
um die äußere Wärme und Kälte abzuhalten, aber auch mweil dag Keimen im 
Dunteln beffer vor fich geht, dürfen nicht zu viele, feine zu große und nur gut 
verfchließbare Kenfteröffnungen vorhanden fein. 

Menn die gequellte Frucht der Luft eine große Oberfläche bietet, fo mird 
die durch das Keimen entwidelte Wärme rafcher zerſtreut und ‚eine geringere 
Temperaturerhöhung ftattfinden ; findet das Gegentheit ftatt, fo wird die Wärme 
zufammengehalten und die Temperatur fich erhöhen. Der Matzer hilft fich daher 
einfach dadurch, daß er die feimende Frucht ausbreitet, wenn er die Zemperatur 
zu hoch, und daß er fie zu einer dickeren Schichte zufammenfchaufelt, wenn er fie 
zu niedrig findet. Noch ftärker ift die Abkühlung, wenn die Frucht von einem 
Platz auf den anderen durch die Luft geworfen wird. 

Zuerft breitet man das Malz in einen nur wenige Zoll hohen Haufen und 
fhaufelt e8 fleißig um, damit es die aͤußere Näffe verliert. Fuͤhlt es fich nicht 
mehr naß an, und hat fid) der Keim fo weit gehoben, daß er als weißer Punkt 
erfcheint; fo wirft man es auf einen 1—2 Fuß hohen Haufen (Malzfcheibe, 
Beet), um den Keim zu treiben. Der Haufen muß rein abgegränzt fein, es 
dürfen Eeine Körner über die Gänge zerftreut liegen, weil dieſe zertreten werden 
und faulen. Nach 24 — 36 Stunden erhöht ſich die Temperatur, gemöhnlich 
5 — 80 C. über die des Kocald, der Haufen »fhmwigt«, fo daß die einge: 
ſteckte Hand eine laue Feuchtigkeit empfindet, der Wurzelkeim bricht durch in Ge: 
ftatt mehrerer Fafern, melde ziemlich vafch wachſen, waͤhrend der Haufe einen 
angenehmen obftartigen Geruch verbreitet. Nun ift e8 Zeit, der Entwidelung des 
Blattfederchens zuvor zu kommen; der Haufen wird zu einem niedrigeren Hau: 
fen umgefchaufelt, »ausgezogen« wie man fagt, und dieſes fo oft mwiderbolt, 
als die Xemperatur Über den gewünfchten Grad, etwa 19 — 220 C. fteigt. 
Dei diefem Ausziehen wirft man das Malz nad Erforderniß höher und weiter 
durch die Luft, beobachtet aber ſtets eine gemiffe Ordnung, fo daß die Oberfläche 
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und das unterfte des ausziehenden Haufens, bei dem neuen jedesmal in die Mitte 
fommen, mo die Zemperatur immer höher ift. — Die Matzer pflegen den Fort: 
ſchtitt des Keimens nach der Länge der Wurzelfafern zu beurtheilen und das 
Wachſen zu unterbrehen, wenn die Wurzeln beim Weizen von gleicher Länge 


mit dem Kern, bei der Gerfte um etwa "/, länger find. Diefer Zeitpunft tritt ' 


durchfchnittlich nach etwa 14 Tagen, im ‚Allgemeinen um fo früher ein, bei -je 
höherer Temperatur man feimen läßt. In diefem Punkt und überhaupt in den 
Einzelheiten herrſchen mancherlei Abweichungen: in England hält man 16 — 
17° C., in Baiern 25°C. für die richtige Temperatur, als deren höchfte Gränze 
etwa 30° angenommen werden fann. — Die jungen MWürzelchen haben ein 
natürliches Beſtreben ſich zu befeftigen, fie Bräufeln ſich, fchlingen fi) um ein: 


ander und bilden, befonders gegen Ende des Malzproceffes und wenn nicht 


fleißig genug gewendet wird, ineinarider gemwirrte und verfilzte Klumpen, meldye 
man forgfältig der Gteichförmigkeit wegen entwirren muß. 

Die Unterbrehung des Keimens gefchieht einfach durch Entziehung der 
Hauptbedingung, der Feuchtigkeit, und zwar mittelft 


Trodnen oder Därren. R 


Zu dem Ende wird das Malz auf einem troden uud luftig liegenden Spei: 
cher ausgebreitet und fleißig umgefchaufelt, bis es vollkommen Lufttroden gemor: 
den ift, »Ruftmalze. Der Zrodenboden (die Shwelhe, Schwelhboden) 
muß fauber gediehlt, rein gehalten und zur Beförderung des Luftzugs mit ge: 
genüberftehenden Fenſterluken verfehen fein, welche man vergittert, damit die 
Vögel nicht hinzukommen können. Das trodene Malz befreit man von den Wür: 
jelhen (Malzbluͤthe), ſoweit diefe nicht inzwifchen von felbft abgefallen find, 
durch Treten mit Holzfhuhen und Fegen auf der Windmühle, auf Sieben ıc., 
und bewahrt e8 wie gemöhnliches Getreide, d. h. an einem trodenen, geſchuͤtzten 
Drte auf, wo es von Zeit zu Zeit umgefchaufelt wird. Die Wuͤrzelchen enthalt: 
ten nämlich wenig oder keinen für das Bier nugbaren, dagegen aber einen vom 
eigentlichen Malze verfchiedenen, nicht angenehmen Geſchmack; indeffen finden 
fi) von der. allgemeinen Regel, bdiefelbe von dem Malze abzufondern, bie und 
da Ausnahmen, 3. B: bei den belgifhen Brauern. 

Bon 100 Pfund Gerfte erfolgen 92 Pfund Luftmalz durchfchnittlich. 

Durdy das Trodinen des Luftmalzes, ſelbſt wenn diefes, wie häufig gefchieht, 
bei gelinder Wärme (von 30 — 40° C.) auf. den nachher zu befchreibenden Ein: 
rihtungen vorgenommen wird, gefchieht feine meitere Veränderung; das Malz 
behält nur ein im Vergleich mit der Gerfte größeres Volum (beiläufig 20 Proc. 
des Fruchtmaaßes) und ein entfprechend geringeres eigenthümliches Gewicht, 
weil feine Subſtanz loder und pords if. Im Luftmalz kann man durch— 
fhnittlih auf 35 Proc. Hülfen und 65 Proc. Mehltorn reinen. Der Kle— 
ber dieſes letzteren ift großentheil® löslich geworden und ein Theil der Stärke 
in Gummi und Zuder verwandelt, während ein größerer Theil der Stärke noch 
unverändert geblieben ift. 

Bei dem Trocknen des Malzes in der Luft, oder in fehr gelinder Wärme 


20 * 
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finden feine chemifchen Veränderungen ftatt. Das Luftmalz ift bis auf die ge 
ringere Feuchtigkeit von’ dem grünen Malz nicht verfchieden. Es maifcht fich er: 
fahrungsmäßig ziemlich ſchwierig, weil die Treber davon Elebriger, teigiger find, 
weil fie fich dichter zufammen legen und meil deshalb die Würze langfamer und 
meift trüb durchläuft. Trocknet man dagegen das Malz bei höheren, d. h. bei 
Märmegraden, welche der Temperatur der Siedhige nahe liegen, fo finden meiter: 
und zwar fehr wefentliche chemifche Veränderungen ftatt, welche im Allgemeinen die 
Summe der löslichen Theile des Mehlkerns vermehren, und das Ausziehen dei 
Malzes mit Waffer zu einer Elaren Würze merklich erleichtern. Zugleich bringen 
fie eine dunklere Farbe und — mas von größerem Merthe ift — einen ange 
nehmeren Gefhmad der Löslihen Theile hervor und bedingen Zeitgewinn, fo 
wie eine größere Haltbarkeit des Malzes und bes daraus gebrauten Bieres 
Diefe Veränderungen beruhen theils in einer Fortfesung der Einwirfung des 
diaftatifchen Kleber auf das Staͤrkemehl, theils auf einer Umwandlung der 
Mehibeftandtheile durch die Wärme an fih, und find in legterer Beziehung 
dasjenige, mas man in anderen Fällen, 3. B. bei der Zubereitung des Kaffees, 
die Röftung nennt. Das Trodnen des Malzes mit Nöftung, »das Darren« 
genannt, weiſt alfo den Brauern nicht unerheblicye Wortheile zu. Sie machen 
Daher mehr ausnahmsmfife von bem Luftmalz, dagegen in der großen Mehrzahl 
der Fälle, befonders wenn es fich um haltbare Biere handelt, von dem »Darr. 
malz« Gebrauh. Mie man fieht, ift die Darrtemperatur, weil fie den Grad 
der Nöftung bedingt, von dem allergrößten Einfluß auf die Befchaffenbeit des 
Bieres; ein Fehler beim Darren kann durch die fpäteren Operationen in keiner 
Meife wieder gut gemacht werden. Nichts defto weniger find die Erfahrungen 
gerade in diefem wichtigen Punkte ganz und gar unzuverläffig und feine Beob- 
achtungen vorhanden, melche einen brauchbaren Anhaltspunkt abgeben Eönnen. 
Nach den gemöhnlihen Angaben foll das eigentliche Darren mittelft eines Wär: 
megrabes zwiſchen etwa 50 und hödhftens 80° C. bemerfftelligt werden Dies 
it in feinem Falle richtig, weil feiner der Malzbeftandtheite, auch Stärke und 
Zuder nicht, bei Xemperaturen unterhalb der Siedhige eine Röftung erfah: 
ren. Man muß fich hierbei erinnern, daß das Malz ein fehr fchlechter Wärme: 
feiter ift, daß mithin die Temperatur der umgebenden Luft unter allen Um: 
ftänden eine andere und zwar höhere ift, als die des Malzes; daß bie ver 
fhiedenen Schichten des Malzes ungleich erwärmt werden und daß die Tempe— 
ratur im Innern eines Malzkorns möglicher Weife eine andere ift, als gegen 
die Oberfläche bin. Man muß ferner bedenken, daß die Röftung — obmohl 
fie unterhalb einer gewiffen Zemperatur gar nicht moͤglich ift — body durch 
längere Einwirkung einer gelinderen Hitze eben ſoweit gebracht werden kann, als 
durch längere Einwirkung einer gefteigerten Wärme. Sonft läßt ſich ſchwer be 
greifen, warum der Kleber des Darrmalzes feine diaftatifche Kraft nicht völlig 
einbüßt, da doc die Nöftung erft jenfeits der Siedhige erfolgt und diefe Kraft 
fhon bei 709 zerftört wird. 

Wenn man däs frifche, mit Waſſer gefärtigte Malz fogleih der Darrtem: 
peratur ausfegt, fo wird das Stärfemeht fich vor allen Dingen zu einem Klei⸗ 
ſter auflöfen und das Innere des Malzkorns zu einer hornartigen oder glafigen, 
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dichten Maffe eintrodinen, welche das Ausziehen der löslichen Theile außerordent: Darmatj. 


(ich erfchwert. Die Nothwendigkeit einer leichten Maifchbarkeit gebietet alfo, bei 
dem Darren die mehlige Befchaffenheit des Kernes unangetaftet zu laffen, was 
mit den Vortheilen der Röftung leicht vereinbar if. Man Iäft nämlich das 
friſche — beffer noch das vorher auf der Schwelfe lufttroden gemachte Malz 
— auf der Darre bei 30 bis hödhftens 40° C. vorläufig austeodnen und feigert 
erft alddann die Temperatur auf den zur Röftung geeigneten Grad. Auf diefe 
Art kann zwar während des Darrens noch ein Theil der Stärke durch den Hei: 
nen Reft der Feuchtigkeit aufgefchloffen und durch die Diaftafe in Zuder und 
Gummi verwandelt werden; aber das Zufammenfließen der Stärke in eine zu: 
fammenhängende, hornartige Maffe ift fomit verhindert. Bei 30 — 40°C. ge: 
trocknetes (fog. Walkmalz) ift von dem Luftmalz lediglich durch ben höheren 
Grad der Trodenheit verfchieden. Das Malz trodnet natürlich zuerft an der 
Oberfläche und es bedarf einer geraumen Zeit, bis die Feuchtigkeit aus dem In: 
nern des Korns allmälig an die Oberfläche gelangt und abdunfte. Es kann 
die Austrodnung bie in’s Innere, auch nicht durch Steigerung ber Temperatur 
befchleunigt werden, weil man fonft in den oben erwähnten Fehler verfällt und 
ein, wenigftens theilmeife glafiges Malz erzeugt. — 

Die Vorrichtungen zum Trodnen und Röften des Malzes, die Malzdar: 
ren, müffen daher fo fein, daß fie eine langfame Steigerung der Temperatur, 
das Fefthalten eines beftimmten XTemperaturgrades, und eine möglichft gleichför- 
mige Einwirkung geftatten. Neben biefen Anforderungen, welche alfo Regelung 
ber Temperatur betreffen, verlangt man von einer guten Malzdarre noch, daß 
fie ſich leicht und bequem reinigen läßt, und baß fie mit dem geringften Zeit’ 
und Brennftoffaufmande arbeitet. 

Die verfchiedenen Malzdarren, wie fie gegenwärtig gebraucht werden, kom: 
men in den Hauptpuntten überein: fie gehen durch zwei Stockwerke und ent- 
halten eine Feuerung, im unterften Stod, welcher einen warmen Luftftrom 
erzeugt; dieſer Strom fleigt durch einen Kanal aufwaͤtts und mündet eben 
in einem weiten flachen Raum (»bdie Sau«), welche mit einer Fläche von 
durchloͤchertem Blech IHPIAFEERDRERE) oder Drahtgewebe (»Drahthürde«) 

Fig. 58. überfpannt ift; der Luft: 
— y ſtrom ftreicht durch bie 
—“ Hürde und durch das 
Malz, welches darüber 
ausgebreitet liegt, wobei 
er Wärme abgiebt und 
Feuchtigkeit aufnimmt. 
Oberhalb ift. dann für 
Abzug der feuchten Luft 
entweder durch Fenfter: 
luken oder einen Dunft: 

fang geforgt. 
In Eeineren Braues 
reien alten Styls ift die Einrichtung meift fehr roh, wie man aus ber Skizze Fig. 58 





Die 
Malzdarren, 
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a, erſieht, a5 iſt der Boden, melder die beiden Stodwerke trennt. In dem 
* unteren Stock, und zwar am Fuß des Rauchfangs ab iſt ein Roſt einge— 


Big. 59. fest, worauf man ein 

x Te Bl a y deuer unterhält; die un 
BEER E — — nun ter den Roft firömende 
* u Luft feige fammt den 
BVerbrennungsproducten 


aufwärts, in die trich⸗ 
terförmige Erweiterung 
(Sau) cc und dringt 
fo duch die Hürde ee 
und duch das Mal; 
Bon einer Regelung der 
Wärme kann bier kaum 
die Rede fein. Ein leb: 
haft brennendes Feuer auf dem Roſte würde das Malz oben verfohlen, mo 
nicht entzlinden; e8 muß daher ein nur glimmendes, oder Schmauchfeuer ohne 
Flamme unterhalten werden. Da übrigens der Zug durch das Malz; hindurch 
geht, alfo fehr ſchwach ift, fo verbietet fich ein Iebhafteres Feuer von felbft. Das 
Durchziehende find nicht nur heiße Gasarten, fondern hauptſaͤchlich Rauch, der 
ſich zum Theil in das Malz zieht, und demfelben bteibend einen brandigen Ge: 
ſchmack ertheilt, der nur bei Holsfeuer einigermaßen erträglich ift. Die wohlfei— 
leren Brennftoffe, Torf und dergl., find daher ausgefchloffen. Die während des 
Darrens, beim Wenden ꝛc. durch die Hürde fallenden MWürzeichen gelangen 
theilmeife in's Feuer, und entwideln einen befonder® unangenehmen brenzlichen 
Geruch, welcher ebenfalls in's Malz geführt wird. Der Rauch enthält ferner die 
ganze Quantität Wafferdampf, welcher ſich bei der Verbrennung bildet, und ver: 
liert in demfelben Grade an Fähigkeit auszutrodnen. Endlich prallt der Rauch⸗ 
ftrom ſtets gegen die Mitte der Darrfläche ; dort wird die Temperatur übermü: 
fig, fie wird gegen den Umfang hin zu niedrig fein. Die Kammer bes oberen 
Stods, worin ſich die Darrfläche mit dem Malz befindet, ift meift von oben 
gefchloffen und nur in den Seitenwänden mit vergitterten Fenftern zum Abzug 
Rauch⸗ des Rauchs und Dampfes verfehen. Darren von diefer Art heißen Rauch: 
darren«; fie finden ſich bäufig mit einer verbefferten Einrichtung zur gleich 
nietertändife maͤßigen Vertheilung des Rauchs unter dem Namen »niederländifhe Dar: 
ven«. Bei anderen Rauchdarren hat man die gleichmäßigere Wirkung, anftatt 
duch Vertheilung des Rauchs, vielmehr dadurd zu erreichen gefucht, daß man 
die Darrflähe aus zwei dachartig gegen einander geneigten Ebenen zufammen: 
fest. Dadurch liegt das Malz in der Mitte nicht mehr fo nahe Über dem Ein: 

BR. tritt des heißen Rauches; »Satteldarren«. 
Viele Brauer find geneigt, dem Malz der Rauchdarren den Vorzug zu ge: 
ben; aber troß Allem, was man zu Gunſten derſelben fagen kann, ſteht doch 
feft, daß fie der Huuptanforderung, nämlidy dem reinen Gefhmad des Malzes, 
fomie einer ficyeren Leitung des Darrens keineswegs entfprechen, und daß mit: 
bin die Befchaffenheit des Malzes zuviel von Zufälligkeiten abhängt. Auf ber 
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anderen Seite ift man an denjenigen Orten, welche durch die Trefflichkeit und 2. 
Haltbarkeit ihrer Biere ausgezeichnet find (wie England, Baiern), (Ängft von den " 
Rauchdarren zurüdgeflommen, und wendet vielmehr allgemein die fogenannten 
»Ruftdarren« oder englifhen Darren an, melde fi in Deutfchland mit Lufıvarıen. 
dem Gefhmad an den bairifhen Bieren immer mehr verbreiten. Das Wes 

fern derfeiben befteht darin, daß anftatt des Raus ein Strom teiner, war: 

mer Luft dur das Malz hindurchgeführt wird; fie find, mit anderen Worten, 

ein befonderer Fall der Kuftheizung, der fich in fehr verfchiedener Weife ausfüh: 

ren läßt. Die einfachfte Korm, für Bleineren Betrieb geeignet, ift die der Fig. 60, 

die in der Heizkammer befindliche Luft 

wird von dem Ofen erwärmt, fteigt 

durch die durchbrochene Dede empor in 

die Sau, breitet fich dafelbft aus, und 
durchftreicht alsdann die Darrhürde und 

das Malz. Die aus der Heizkammer 

nad oben entmweichende Luft wird von 

unten durch Zuglöcher am Boden die: 

fer Kammer erfest. Die Deffnungen, 

welche die warme Luft in die Sau ein: 

laffen, find hohl überdedt, um das 
Hinabfallen von MWürzelchen und dergl. 

auf den Ofen zu verhindern. — 

In den beften größeren Brauereien, 
nach Art der bairifchen, ift die Einrichtung der Darre die in Fig. 61 (f. f. ©.) 
abgebildete. 

Die Heizung der Darre gefchieht von dem Darrofen A aus, welcher nach Sarise 
Umftänden durch die, von der Braukeffelfeuerung bei B abfallende Wärme, un: — 
terftügt wird. Der Darrofen A liefert außer dem Rauch einen Strom von 
heißer Luft, melde beide im getrennten Leitungen unter der Darre hin- und 
hergeführt werden; er befteht aus einem äußeren gemauerten Kanal 4b und 
einem inneren, dem eifernen Rauchrohr a a, melde einen Zwifchenraum von 
einigen Zollen zwiſchen fich laffen. Das Feuer auf dem Rofte c brennt nur 
innerhalb des Rauchrohrs; der heiße Rauch geht in demfelben aufwärts durch 
den Fußboden ddd, und mündet bei e in den waagrecht und im Zickzack unter 
der Darre hin» und herlaufenden Kanal 333; biefer ift dreifantig, damit die 
herabfallenden Malzabfälle nicht auf ihm liegen bleiben. Aus gg zieht endlich 
der Rau durch das WVerbindungsrohr 7; in den Schomftein B des Braufef: 
ſele, wofelbft der Zug durdy den Schieber & regulirt werden kann. Die Schie: 
ber « und x’ im Dfen B dienen dazu, die Hise vom Braufeffel ganz, oder 
theilweife durch den Fuchs C nah A binüber zu leiten. Der Fuchs C ift 
von Baditeinen gemauert und ruht auf der Balkenlage / 1: fo ift der Verlauf 
der directen Heizung. Die Luftheizung in dem Dfen A beginnt in dem Zwi— 
ſchenraum zwifchen dem Rauchrohr a und dem Mantel 45; die bier erzeugte 
warme Luft firömt, gleih nad ihrem Eintritt in die Sau I), in den offenen 
Kanalann... aus, welcher unter den Windungen der Rauchröhre gg ber: 





312 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthfchaftl. Gewerbe. 
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Matzdarren, 


Bairifche Fig. 61. 


Lufidarte. 
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naͤher, gegen Ende immer “ aus einander ſtehen, um die ausſtroͤmende 
warme Luft mehr unter der Darrhürde zu vertheilen; er iſt von oben mit ge: 
gen einander geneigten Dachziegeln bedeckt (in der Abbildung find nur die fünf 
erften Paare angegeben), welche von oben mit Lehm verftrichen find, damit Feine 
Keime in den Kanal fallen. Ueber dag gefammte Spftem von Kanaͤlen ift die 
Darrhürde mm . . . aus Drabtgewebe*) ausgefpannt; fie ift am Rande zwi— 


*) In der Abbildung, um g und = fihtbar zu machen, zum größeren Theil wegge: 
brochen dargeſtellt. 
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fchen die Umfangswände E.und deren Sandfteineinfaffung eingeflemmt ; in der 
Mitte wird fie von den eifernen Schienen 0,0. . getragen. Vermoͤge diefer 
Einrihtung wird die zwiſchen dem Boden der Sau und der Drahthürde be: 


Die 
Maljdarren, 


findliche Luft durch ben biechernen Kanal g erwärmt und firömt, vereint mit, 


der vom Kanal n kommenden, warmen Luft durch das Malz. Die Darrung 
des Malzes gefchieht mithin lediglich durch einen Strom reiner, warmer Luft; 
die Mitwirkung des Rauches ift nur mittelbar. Wie man fieht, erftredt ſich 
der Kanal rn nur unter den beiden legten Biegungen des Rauchrohrs z, 
alfo in einer Richtung hin, in welcher diefer, fchon fehr abgekühlt, am meiften 
Unterftügung nöthig hat. — Die Thuͤrchen am Kanal g dienen zum Rei— 
nigen; die Thuͤte y in der mit Backſteinen ausgemauerten Riegelwand, führt 
auf die Darrhürde und dient zum Menden des Malzes; durch die Deffnungen 


uu wird das fertige Malz in ben Vorrathsraum gefchafft; z ift der Eingang 
in die Sau. 


Die Darrfläche mißt 25° b. in die Länge und 17° h in die Breite (20° | 


und 13,5‘ rh.); ihr Abftand vom Fußboden d beträgt 6' h. (— 48 rh.). — 
Jede der drei Seiten des Rauchrohrs g hat 15 Zoll; feine Gefammtober: oder 
Heisungsfläche beträgt 43 QD. F. h. (— 362. F. rh.). — 

Es leuchtet ein, daß (abgefehen von der fortlaufenden Regulirung des 
Feuers) ſchon von vorn herein die Verhältniffe der Matzdarre auf die Erhal: 
‘tung richtiger Temperatur » Gränzen hin wirfen. Denn die unmittelbar in A 
erzeugte Temperatur ift viel zu hoch, mird aber um fo mehr gemildert, auf 
eine je größere Darrflähe man die ermärmte Luft einwirken läßt. Einer Hei: 
zung von gegebenen Dimenfionen entfprechen alfo beftimmte Dimenfionen 
der Darrflähe. Die Darrhürden hat man von dreierlei Einrichtung: fie find 
entweder aus durchlöcherten Blechplatten zufammengefegt, oder beftehen aus 
diden, parallel, in fchmalen Abftänden neben einander laufenden Dräbten, 
oder fie find endlich, wie in der Abbildung, ein feineres Drahtgewebe. Da fie 
die warme Luft fo frei wie möglich, aber die Malzkörner gar nicht durchlaſſen 
ſollen, fo gebührt der legteren Art jedenfalls der Vorzug, obwohl fie in der An: 
lage die Eoftfpieligfte ift. 


Noch mehr gilt dies von den neuerdings hie und da ausgeführten fehr Derveivarcen 


vortheithaften doppelten Darren. Ueber ber gemöhnlichen Drahthürde be: 
findet ſich in mäßigem Abftande eine zweite, jene dient nur zum Trocknen, diefe 
zum eigentlichen Darren. Sobald eine Beſchickung auf der Darrhürde fertig 
ift, [hafft man fie heraus auf den Vorrathsſpeicher, erfegt fie fogleich durch das 
auf der oberen Hürde inzwifchen troden gewordene Malz und verfieht die Tro— 
denhürde mit einer frifchen Beſchickung. Das Ganze läuft alfo auf eine voll: 
ftändigere Benugung der Wärme und eine Zeiterfparniß hinaus, indem die erſte 
Periode, oder das Trocknen des Malzes, lediglich mittelft der Wärme beftritten 
wird, welche bei der zweiten Periode, dem Darren abfällt. 


Meniger rationell und feltener vorfommend find die »Dampfdarren«, Darf: 
bei welchen das Malz auf einer mit gefpanntem Dampf geheizten Platte, alfo "un 


nicht in einem warmen Luftftrom gedarrt wird. Auch rotirende Darren, nad) 
Art der Trommeln zum Kaffeeröften, find vorgefchlagen worden. 


ie 
Maljdarren. 


Das Mal;. 
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Selbft bei der beflen Gonftruction der Darre wird das Malz nicht gleich 
mäßig der Wärme ausgefegt fein- Die Körner an der Oberfläche erhalten ftets 
kuͤhlere und feuchtere Luft, obwohl man das Malz hoͤchſtens 3 — 4 Zoll hoch 
auffehichtet. Daher ift e8 unumgänglich nöthig, daffelbe fleißig umzufchaufeln 
und zwar mit der Vorficht, daß das, was unter und gerade über der Heizung 
(ag, an die entgegengefegten Stellen fommt und umgekehrt. — Die Vortheile 
der Luftdarren, weil fie nur mittelbar heizen, find mit einem wirklich größeren 
Aufwande an Brennftoff erfauft, der Übrigens den höheren Werth des Products 
durchaus nicht überwiegt. 

In Baiern rechnet man 1 Klafter (—2 Steden f. Bd. I, ©. 82) weiches 
Holz auf 15 — 16 Scheffel (zu 222,3 Lite.) frifches Malz. Das fertige Mal; 
breitet man zuerft auf dem Boden neben der Malzdarre zum Abkühlen aus 
und befeitigt dann die Keime wie beim Luftmalz. 

Nach einer allgemeinen angenommenen Erfahrung gewinnt das Malz, 
wenn es einige Monate gelagert hat, vielleicht weil es inzwifchen die Luftfeuch— 
tigkeit anzieht und fich beffer maiſcht. Mittelmäßig gedarrtes Malz ift haltba: 
rer als Luftmalz und ftarf gedarrtes; mehr mie zwei, drei Jahre läßt man es 
nicht wohl lagern, dies geſchieht auf trodenen Speichern, oder beffer noch in 
großen hölzernen Verſchlaͤgen. 

Man unterwirft das Malz nicht überall und nicht in allen Fällen demfelben 
Darrungsgrade, fondern verfchiedenen Graden nad Bedürfniß, welche die Brauer 
nad der Farbe: ald gelbes, bernfteinfarbiges und braunes unterfdeis 
den. Sie regeln die entfprechende Darrmwärme meift nur nach dem. Gefühl. — 

Die chemifchen Beränderungen, welche das Malz beim Darren erleidet, 
find mancdherlei: fo lange noch Feuchtigkeit im Matze ift, wird unter dem Ein: 
fluß der Diaftafe Zucker gebildet; fpäter, wenn das Malz troden und die Wärme 
geftiegen iſt, verwandelt ſich ein Theil der Stärke in Stärfegummi, bei ftarker 
Darrung ein Theil des Zuders in Karamel, beides unter Braunmerden und unter 
Entwidelung eines brenzlidy aromatifhen Gefhmads, der ſich am beften mit 
dem in ber Brotkrufte oder dem geröfteten Kaffee vergleichen läßt. Zugleich wird 
ein Theil der Diaftafe unwirkſam gemadht. Diefes Aroma vermehrt fi mit 
der Temperatur, verliert aber in demfelben Maaß an Lieblichkeit und Feinbeit; 
es hat, wie alle aromatifchen und brenzlichen Stoffe, gaͤhrungshemmende Eigen: 
fchaften. Wenn das Malz, wie zum Porterbrauen in England, dunkel Eaffee: 
braun geröftet wird, fo ift fämmtliche Stärke, Zuder und Diaftafe zerftört. Ein 
Aufguß davon ift nicht mehr gährungsfähig, es ift für fich überhaupt nicht mehr 
zur Bierbereitung tauglich und dient nur als färbender und haltbar madyender 
Zufag (Farbmalz«). — Aus den chemifchen Veränderungen beim Darren 
erfieht man, mie weſentlich fi) das Darrmalz vom Luftmalz unterfcheidet. Das 
fegtere ift wohlfchmedender, füßer, und giebt mit faltem Waſſer einen gehalt: 
reiheren und ftärferen Auszug, befonders wenn es feucht, nicht lufttroden, zur 
Darre gebradht wird. Es liefert (wegen Verluſt an Diaftafe) eine nicht fo zu: 
erreiche, aber dünnflüffigere und wohlfchmedendere Würze, welche langfamer 
vergährt und daher ein weit haltbareres Bier (Lagerbier) giebt. Die Röftung 
des Darrmalzes ift indeffen eine mehr oberflächliche, wenigftens bei einem mitt: 
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leren Grade der Darrung, und in der Megel ift der innerfte Kern von dem des Das Maı;. 
Luftmalzes nicht verfchieden. 

Die Eigenfchaften eines guten Malzes gehen fhon aus dem Obigen ber: 
vor: die einzelnen Körner müffen gleichmäßig von Farbe, von dem befchriebenen 
Geſchmack, mürbe, leicht zerdruͤckbar, aber dabei mehlig, nicht hornartig und ganz 
befonder® leicht fein. Es ſchwimmt auf dem Waffer, fo lange es nicht Dayon 
durchdrungen ift, während Gerfte unterfintt. 

Man rechnet, daß 100 Pfund Gerfte nad) dem Malzen, Darren und Reis 
nigen noch 80 Pfund wiegen; es gehen naͤmlich 1'/. Proc. beim Einweichen, 
3 Proc. als Wurzelfeime und eben fo viel durch WVerflüchtigung beim Darren 
verloren ; das Uebrige kommt auf Rechnung fonftiger Nebenverlufte und ber na= 
türlihen Feuchtigkeit der Gerſte. Da diefe Feuchtigkeit nun beiläufig 12 Proc. 
beträgt, welche das trodene Malz nad einiger Zeit ebenfalls aus der Luft auf: 
nimmt, fo geben, mit anderen Worten, 100 Thle. lufttrodene Gerfte 92 The. 
lufttrockenes (abgelagertes) Darrmalz. Während fich das Gewicht vermindert, 
mehrt fi) das Volum durchſchnittlich im Verhaͤltniß von 9:8, im Fruchtmaaß 
gemeffen; ein Fruchtmaaß Malz wiegt daher beiläufig 2), leichter als ein gleiches 
Maag Gerfte. Diefer Punkt ift bei der Befteuerung da von Wichtigkeit, mo 
man, wie in-Baiern, vom Malz ausgeht und wo das Geſetz vorfchreibt, aus der 
Maaß- (nicht Gemwichts:) Einheit deffelben, ein beftimmtes Maaß Bier zu 
brauen; denn das Gewicht der Maafeinheit Malz hängt fehr vom Malzer ab, 
je nachdem diefer weiter oder weniger weit auswachſen läßt. — 

Den chemiſchen Elementarbeftand des Malzes hat R. Thomfon verglei- 
chungsweiſe mit dem. der Gerfte unterfucht. Nach ihm enthalten: 












100 Thle. trockene Gerite 
92 Thle. trodenes Malz *) 


Unterſchied 


Mithin verliert die Gerſte durch Malzen viel Aſchenbeſtandtheile und Kohlenſtoff 
nebſt etwas Waſſer- und Stickſtoff; ſie nimmt dagegen Sauerſtoff auf. — 


Pr) 


Das Schroten. 


Die Hülfen des Malzens find viel zu dicht und undurchdringlich, um ein 
hinreichend raſches und bequemes Ausziehen der lößlichen Theile beim Einmai—⸗ 
fhen zu geftatten. Es ift darum eine mechanifche Auffchliegung der Malzkör- 
ner, »das Schroten« nothwendig; aber wie weit diefe getrieben wird, ift 





*) In 100 Thin. nämlih: 44,17 Koblenftoff, 7,01 Waflerftoff, 1,37 Stidftoff, 45,93 
Sauerftoff und 1,52 Afche. 
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Das Shreten. nicht? weniger als gleichgültig; denn 3. B. in Geftatt von Mehl würbe zwat 
das Malz dem Waſſer eine größere Oberfläche bieten und rafcher ausgezogen 
werben, aber audy damit auf der anderen Seite eine breitge und teigige Maffe 
bilden, von ber fich die Flüffigkeit nur fehr unrein und fehr unvolltommen ab- 
feihen ließe, die mithin eben fo ungeeignet ift al ganzes Malz. Dagegen Fann 
man das Korn zum Behufe der Auflöfung gehörig eröffnen, zugleich aber bie 
Huͤlſen fehr gut zum Zufammenhalten des Mehlkerns benusen, um das Tei— 
gigmwerden der Maffe zu verhindern. Das rationellfte Verfahren befteht dem: 
nad) darin, das Malz nicht zu zermablen, fondern nur ſtark zu quetfhen, fo 
daß die Körner nicht zertrümmert, fondern nur platt gedrückt, die Huͤlſen nicht 
abgelöft, fondern nur mehrfach gefprengt werden, und den Mehlkern noch mie 
ein Neg aus Bändern zufammenbalte. 

Diefem Zweck entfpricht am beften die Walzenfhrotmühle, Fig. 62 u 63 

Fig. 62. Die beiden glatten, eifernen Walzen bewegen ſich in mef: 

ER fingernen Zapfenlagern, melde auf einem Querbalfen 

aufgefhraubt find, und mittelft Stellfchrauben fo lange 
einander genähert werden, bis die Walzen richtig ftehen. 

Aus dem Trichter A gelangt das Malz in den darunter 

befindlichen Rumpf, welcher mit.einer Stellplatte a und 

beweglihem Schub 5 verfehen , alfo gerade fo befchaf: 

’ fen ift wie der Rumpf der Getreidemühlen (Bb. I, 

S. 102.). Die Bewegung von 5 gefchieht von dem Zahn: 

rad H aus, welches auf der Are der einen Walze aufges 

sogen ift; ein Hebel d wird von den Zähnen abwechſelnd 
gehoben und fhiebt dadurch den zweiten mit ihm und 
zugleich mit dem Schuh verbundenen Hebel C bin und 
ber. Diefe Erſchuͤtterung des Schuhes 5 bewirkt ein 
gleichmäßiges Ablaufen des Matzes auf die Walzen, welche 
es raſch zwiſchen ſich durchführen, dabei quetfhhen und 

/ auf den unteren Trichter fallen laffen, wo es fih als 

Matsfchrot fammelt. Die Körner, welche an den Walzen 
hängen bleiben, werden zu beiden Seiten von den Schabe: 

Eingen c zurüdgehalten, die durch Gewichte angebrüdt 

_ : werden. Bei & ift die bewegende Kraft angebracht, welche 
die eine Mat in Umdrehung verfegt, welche von da auf die zweite Walze Über: 
tragen wird. — Solche Walzenfhrotmühlen find übrigens nicht diejenigen, bie 
man am häufigften antrifft; bei vielen Brauern hat man Hand-Schrotmuͤhlen, 
welche das Malz nicht quetfihen, fondern brechen, d. h. grob mahlen; biefe find 
oft nach Art der Kaffeemühlen eingerichtet. Wohl die meiften Brauer bedienen 
fi) der gemöhnlichen Getreidemühlen ; die Steine des zum Malzfchroten beftimm: 
ten Ganges müffen gut gefchärft und mit Sorgfalt geftellt, befonders aber muf 

Sorge getragen fein, daß fi) das Malz möglichft wenig erhige, daß alfo micht 

zu viel Malz auf einmal zugelaffen werde und die Steine Iuftig gehen. Denn 

das Malz unterliegt dadurch noch viel leichter ſchaͤdlichen Veränderungen, als 
das Getreide. Der größte Theil des Malzes wird von den Steinen in grobe 





Geiſtige Getränke. Bierbrauerei. 317 


Bruchftüde geriffen, doch kann nicht verhindert werden, daß ein Kleiner Theil 
völlig zu Mehl zerrieben wird. Das Schroten auf den Mühlen hat den Nach: 
theil, daß ber Brauer von dem Müller abhängig wird, daß er einen Verluſt 
durch WVerftäuben ıc. leidet und daß zu Verderbniß und Veruntreuung Veran: 
laffung gegeben ift; ein vielleicht noch größerer Uebelftand liegt darin, daß das 
. Malz in den Getreidemühlen genegt werden muß (Bd: II, ©. 104), damit die 
Hülfen eine gewiffe Zähigkeit annehmen, mehr Zufammenhang behalten und 
nicht fo leicht fein gerieben werden. Wenn das Scrot nicht vor bem Faffen 
in Säden abgekühlt wird, fo wird es durch die Negfeuchtigkeit leicht mulfterig 
und dumpf. In den Gegenden ferner, wo bie Braufteuer nad) dem Gewicht 
des Malzes erhoben wird, verfteuert der Brauer das Netzwaſſer mit. — Bei 
den eifernen Walzenfchrotmühlen hat man megen ber ftarfen Wärmeableitung 
duch das Eifen, das Erhigen des Malzes gar nicht zu fürchten; weil fie nicht 
reibend arbeiten, ift das Negen- unnöthig, fie geben eben fo wenig Veranlaf 
fung zum Berftauben und berg. Es ift daher wahrfcheinlih, daß fie allmälig 
die Oberhand gewinnen, menigftens wo man Darrmalz verarbeitet, wofür fie 
ſich beffer als für Luftmalz eignen. 


Die Verbindung der Malzbereitung mit dem eigentlichen Braugefchäfte ift Bersätmip vos 
zwar ganz gewöhnlich, aber nicht nothwendig und in vielen Fällen gar nicht” Srauen- 
zu rechtfertigen. Wenn man die Gerfte an dem Productionsorte in Malz ver: 
wandelt, fo erfpart man bis zu an Zransport, welchen das Malz eben fo 
leicht verträgt als die Gerfte. Umgekehrt verhält es ficy mit dem Biere, welches 
fi zum Transport fehr wenig eignet. Eine Ohm Lagerbier enthält nur 30 
Pfund eigentliche Bierbeftandtheile, die mit den Zransportkoften von 295 Pfund, 
alfo faft dem zehnfahen Gewichte Waffer behaftet find; diefer Umftand macht 
es vortheilhaft, die Production ded Bieres möglichft in dem Mittelpunkt der 
Gonfumtion zu verlegen. Wir fehen daher meift die ausgebehnteften Betriebe 
troß des höheren Arbeitslohns und des höheren Brennftoffpreifes, mitten in den 
geoßere Städten. Der Vortheil beim Malzen und der Vortheil beim Brauen 
gehen alfo, mas die Dertlichkeit betrifft, weit. aus einander. Bei den Britten, 
wo die Ausbildung und Theilung der Arbeit, überhaupt das eigentliche Kabrik: 
mäßige in der Induftrie viel höher entwickelt ift al8 bei uns, find das Malzen 
und Brauen bereits volllommen getrennte Betriebe, und das Matz für den 
Brauer ein Handelsartikel, den er aus den Gerftenländern bezieht. Auf dem 
Gontinent finden ſich dagegen allenthalben beide vereinigt. — 


Das Maiſchen. 


Die Erzeugung von Bier durch Gährung fest eine Fiäffigkeit voraus, welche 
fämmtliche dazu nothwendige Beftandtheile, vor allem den Zuder für die wein: 
geift:, und die ftiftoffhaltigen Körper für die Hefenbildung, in volllommener 
Auflöfung enthält. Eine ſolche Auflöfung, in der Sprache der Brauer »Würze« 
genannt, läßt fich durch einfaches Ausziehen des Malzes nicht gut, noch mwenis 
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Smd ger mit Vortheil darftellen. Ein Theil der Stärke des Malzes ift zwar bereits 
in Zuder und Gummi verwandelt, aber doch nur der Eleinere Theil; der bei 
weitem größere ift noch unverändert: Diefer würde entweder beim Auszieben 
zuruͤckbleiben und für das Bier verloren, oder ald Stärke (sHeifter) in die Auf: 
löfung gehen, und die Haltbarkeit des Gebräues gefährden. Von einem bloßen 
Ausziehen der loͤslichen Theile des Malzes ift demnach bei der Würzebereitung 
feine Mede; es ift ihr nicht minder wefentlicher Zmed, die Ummandlung ber 
Stärfe in Zuder, welche beim Malzen nur begonnen hat, fortzuführen und zu 
vollenden. Diefe doppelte Aufgabe: fortgefegte Zuderbildung und Aus: 
ziehen ber Lößlichen Beſtandtheile, eine chemifche und eine mechanifche Seite, 
beides in möglichfter Vollſtaͤndigkeit, kommt der Mürzebereitung unter allen 
Umftänden und Verhältniffen zu. 

In dem gemöhnlichen Luft: und Darrmalze ift die zuderbildende Eigen: 
ſchaft des Kiebers, die Diaftafe alfo, erhalten; ihre Vermittelung knuͤpft den, 
nah dem Trocknen des Malzes abgebrochenen Baden der-Zuderbildung, in der 
MWürzebereitung wieder an. Aus diefem Grunde muß der Brauer die Bedin— 
gungen, von benen jene Wirkung des Malzklebers abhängt, unverrädt und 
fharf im Auge behalten; wie er auch im Einzeln Abänderungen treffen und die 
Handgriffe modificiren mag, ſtets merden ihm diefe Bedingungen eine Außerfte 
Graͤnze vorzeichnen, die er nicht Überfchreiten darf. 

und Bedingun; Die zuderbildende Kraft hat, wie bereits hervorgehoben, ihren Höhepunft 

vifgene, zwifchen 65 — 75°C. Sie verwandelt die Stärke zu Anfang nur in Gummi 
und diefes dann in Zucker. Wenn diefe Diaftafe erft kurze Zeit gewirkt hat, 
fo ift beinahe nur Gummi gebildet; fchreitet man in diefem Augenblid ein und 
zerftört die diaftatifche Kraft durch Sieden, fo hat ed bei der Gummibildung 
fein Bewenden und das gebildete Gummi, mweil der geiftigen Gährung unfähig, 
wird als folches in's Bier übergehen. Wollte man dieſes Verfahren auf die 
ganze Maiſche (fo nennt man das mit MWaffer angefeste Malsfchrot) ausdeb: 
nen, fo biefe dies der nothmendigen Zuderbildung, oder mas baffelbe ift, der 
Stärke des Bieres zu nahe treten. In der Ausübung wird diefes Sieden 
deshalb immer nur mit einem Theil der Maifche vorgenommen, und zmar 
entweder mit dem naffen, breiigen Malzſchrot allein, das Dickmaiſchkochen, 
oder mit der gebildeten Auflöfung für fih, das Lautermaifhtodhen; man 
£ocht aber weder die ganze Dick-, noch die ganze Lautermaifche, fondern im: 
mer nur einen beftimmten Antheit derfelben; fo dag man es völlig in der Hand 
bat, mehr Gummi oder mehr Zuder in da® Bier zu bringen. Diejenigen Ar: 
ten zu brauen, welche in folcher Weife vom theilweifen Kochen der Maifche 
Gebraud machen, heißen Decoctionsmethoden im Gegenfas zu den eben: 
falls viel gebrauchten Infuſionsmethoden, melde die Maifhe auf einem 
beftimmten MWärmegrad erhalten, ohne irgend einen Antheil der Siedhige zu 
unterwerfen. Der Werth diefer verfchiedenen Methoden ift aber nicht allein von 
der Diaftafe, fondern audy von einem anderen Gefichtspunft, nämlich dem be 
kannten Verhalten der Stärke in der Wärme aus zu beurtheifen. 

Unaufgefchloffene Stärkekügelchen widerftehen jener Kraft, wenigftens außer 
halb des Organismus, aber in Waſſer aufgelöfte (aufgequellte) Stärke wird mit 
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Leichtigkeit umgefegt. Die Auflöfung der Stärke, oder die Kleifterbildung, be: ‚Bedingungen 


ginnt nun bei etwa 60° C. und tritt in volle Wirkung bei 75° C.,alfo bei einer“ 
Temperatur, bei welcher die Kraft der Diaftafe fchon ihr Maximum erreicht hat. 
Sucht man alfo mittelft höherer Temperaturen die Auffchließung des Stärke: 
mehls zu fördern, fo gefährdet man die Diaftafe und umgekehrt. Diefe Schwie: 
rigkeiten laffen fih, aber durch die befchriebene Theilung der in Arbeit befind: 
lihen Maffe, vermitteln. 


Aus diefen Umjtänden zufammen genommen leuchtet ein, daß bei der Wuͤr— 
zebereitung alles auf die Temperatur anfommt, hei welcher man das Malz zu: 
fammen oder theilmeife mit dem Waſſer behandelt, und auf die Art, wie man 
diefe Temperaturen erhält. Mie wird man eine Würze erhalten, wenn fein 
Theil des Malzes einer Temperatur über 60°C., oder dag Ganze der Siedhite dus: 
gefegt wird. Aber zwifchen diefen Ertremen und nad den entwidelten Grund: 
fägen find große Abweichungen in den Manipulationen möglich), welche die ver: 
ſchiedenen Maifchverfahren ausmahen und mehr als alles Uebrige, die WVerfchies 
denheit der Biere bedingen. 


Alle Verfahrungsweifen find indeffen darin, gleich, daß die Zuderbildung in 
denfelben Behältern oder Gefäßen vorgenommen wird, in welchen nachher das 
Ausziehen erfolgt. Eben fo beginnen alle damit, das Matsfchrot vor dem eigent: 
lihen Maifhen und zwar zum VBehufe einer möglichft innigen und gleichmäßi- 
gen Durddringung mit Ealtem, in der Regel lauem, aber niemals heißem Maf- 
fer dDurchzuarbeiten oder veinzuteigen« — 


Mas das MWaffer anbelangt, fo kann daruͤber kein Zmeifel beftehen, daß 
das reinere Waffer auch das für die Zwecke der Bierbrauerei geeignetfte ift. Im 
keinem Fall fol das Waffer trübe, fchlammig, oder gar Übelfcehmedend und fau: 
lig fein. Aber auch die mineralifhen Stoffe, welche das Elarfte und befte Trink: 
waffer enthält, koͤnnen von Nachtheil fein: die erdigen Salze, insbefondere der 
Kalt, gehen unlösliche Verbindungen mit den eimeißartigen Körpern, auch mit 
denen der Gerite ein, und erfchweren dadurch das leichte und vollftändige Aus: 
ziehen des Malzes. Regenwaſſer oder, in Ermangelung beffen, reines Flußwaſſer 
find daher vorzuziehen; aber auch viele Brunnenmwaffer können ohne Nachtheil 
angewendet werden. Wo diefe zu hart find, d. h. zu viele erbige Theile ent: 
halten, pflegen die Brauer nicht felten das Waſſer erft für fich zu kochen; da: 
durch fcheiden fich die fohlenfauren Erden völlig, und der fchmefelfaure Kalk zum 
großen Theil aus und fegen fich zu Boden. — Es ift durchaus übertrieben und 
ein reines, aber fehr verbreitetes Vorurtheil, wenn man glaubt, daß gemiffe Biere 
ihre Vorzüge lediglich dem Waſſer der Orte verdankten, worin fie gebraut mer: 
den. Unter allen Einflüffen auf die Befchaffenheit des Bieres ift der des MWaf- 
ſers ſicherlich der geringfte. 

Die Maifchgefäße find in der Megel ſchon mit einer Seihe- oder Filtrir: 
vorrichtung verfehen, um fogleih die Duͤnnmaiſche von der Dickmaiſche, oder 
die fertige Würze von den Zrebern ablaffen zu können. Diefe laufen in ei» 
nen darunter befindlichen, ſtets damit verbundenen fleinernen oder hölzernen Bes 
hälter, den fogenannten »Brand« oder »Unterftod«. — Die Maifchgefäße 


aiſchens. 


Wahl 


des Waſſers. 
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teifft man von zweierlei Art: fie find entweder von Küferarbeit, Maiſch bot⸗ 
tiche, oder von Zimmermannsarbeit, Maiſchkaſten. | 
Die Maifchbottiche, von gewöhnlicher Küferarbeit, etwa 4 Fuß hoch, rund 
und gleichmweit, im Reife gebunden, find 3 — 4 Zoll über ihrem eigentlichen 
Boden mit einem beweglichen, durchloͤcherten Seiheboden verfehen. Ueber bem 
erfteren, Fig. 64 legt man einige Latten quer, um ben gehörigen Abftand zu 
Fig. 64. fihern und darauf den beweglihen Boden, Figur 65. 
Damit diefer nicht von der Flüffigkeit gehoben wird, 
hält man ihn durch zwei andere Latten, »die Spann: 
ftöde«, welche unter eine Befeftigung an den Dauben 
gefhoben werden. Als Durchfeihes oder Filtrirmittel 
dienen bie gröberen Treber- oder Schrottheile, melde 
fih unten bin auf den Seiheboden lagern, doch iſt «s 
gut, noch außerdem zwifchen die beiden Böden eine Lage 
von abgebrühtem Strob anzubringen. Von diefem Zwi⸗ 
fhenraum läßt man die Würze am beften mittelft eines 
Hahns in den Unterftod. Sehr gewöhnlich führen aber 
dazu die Bottiche einen »Pfaffen«, Fig: 66, der im bie 
Deffnung der Fig. 65 eingefegt wird. Der Zapfen aa 
paßt in das Zapfloch im unteren Boden ee und gebt 
durch den Seiheboden cc herauf, bis Über die Oberfläche 
der Maifche; damit aber die Treber nicht hinzu und 
durchlaufen Eönnen, ift er mit einem, 1 Fuß im Geviert 
weiten, hölzernen Rohr bb umgeben. — 

Weſentlich verfchieden in der Ausführung, 
obwohl im Princip daffelbe, find die »Maifh: 
Eaften«, melde in Baiern gewöhnlich, ſich 
von da aus fehr verbreitet haben. Der Kaften, 
Fig. 67, im perfpectivifchen Durchfchnitt abgebil- 
det, ift von Zimmermannsarbeit, 170 Zoll lang, 
105 3oll breit und 50 Zoll tief; aus ſtarken 
Bohlen mit Nuth und Feder zufammengefügt. 
Dadurch erhält er nur den wafferdichten Schluß, 


Die 
Maiſchbouiche. 





Die 
Maifchtoften. 





can ame aber noch nicht den gehörigen Verband feiner 
— — Theile. Diefer wird vielmehr durch eiferne 


Stäbe (Bolzen) bemerfitelligt, die jedesmal durch 
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eine ganze Seite hindurchgehen und an ben beiden hervorragenden Enden 
Schrauben tragen, melde gegen die Fuge angezogen werden. An den beiden 
fhmalen Seiten des Kaftens liegen die Bolzen frei an der Außenfläche der Bob: 
len, alle übrigen, welche die Wände gegen den Boden fefthalten, liegen im Holze 
eingelaffen, fo daß die Flüffigkeit nirgends mit dem Eifen in Berührung kommt. 
— Im Boden find ſechs etwa 12 Zoll breite, 1 Zoll tiefe Rinnen ausgehauen, 
auf welche die gußeifernen Seiheplatten befeftigt find. Die Köcher derfelben er: 
mweitern fich nach unten tricdhterförmig. Die zwei mit Hahnen verfehenen Blei: 
röhren 23 führen die Würze nach dem Unterftod. 


Beim Eintaigen läßt man foviel Waffer zu dem Schrot in dem Maifch: Das Ein. 


bottich oder Kaſten, daß beide einen ziemlich dien Brei bilden, d. h. ungefähr 
gleihe Volume. Viele Brauer fhütten das Schrot in das Waffer, andere 
Laffen das Maffer zum Scrot laufen. Die vollftändige Durchdringung des 
legtern vom Waſſer gefhieht übrigens nicht ohne einige Schwierigkeit: das MWafr 
fer, indem ed das Schrot zuerft benegt, ballt diefes zu Klumpen zufammen, 
welche Außerlih naß find und inmendig trodenes Malzfchrot enthalten, aus 
deffen Zwiſchenraͤumen die Luft nur ſchwierig durch das Maffer verdrängt 
wird. Nur durd fortwährendes Durcheinanderarbeiten mit den Rührhölgern a 
und Maiſchkruͤcken 5, Fig. 68 und 69, welches die Arbeiter eine halbe bie eine 

Fig. 68. Fig. 69. Stunde lang angeftrengt beſchaͤftigt, wer: 
den die gebildeten Klumpen unaufhörlich 
wieder zerdrüdt, und fo zulegt alle Theil: 
dien ganz gleih von Waffer durchdrun: 
gen. Ehe diefer Zuftand wirklich erreicht 
ift, kann das Eintaigen nicht als beendigt 
angefehen merden. 

Die Temperatur des Eintaigwaffers 


Stärke noch lange nicht zu Kleifter auf: 
töft, denn fonft würde das ganze Schrot 
zu einem fteifen, unzertheilbaren Papp 
werden; die Temperatur ift daher auch 
bei weitem zu niedrig für die Zuckerbil— 
bung. Diefe wird erft nach gefchehenem 
Eintaigen, alfo dur das Maifchen im 
engeren Sinne bewerfftelligt: zu dem Ende 
hat man im ganzen Verlauf der Würze: 
bereitung die Beihilfe des Braukeſſels 
nothriendig, der ſchon mährend des Ein— 
taigens geheizt und mit dem Meft des, für die Würze nothmwendigen MWarffer: 
quantums befchidt wird. Er dient nachher zur Erwärmung derjenigen Antheile 
Maifche, welche dem ganzen Inhalt des Maifchbottiche die nothwendige Tem⸗ 
peratur zuführen. Es beginnt nunmehr das eigentliche Maifchen; da jedoch die 
verfhiedenen Braumethoden gerade in der Ausführung diefes Theils am meiften 
1. 2 





iſt in jedem Falle fo niedrig, daß fih die. 


taigen. 
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Das abmeichen, fo ift es paffender, die mwichtigften Maifcverfahren einzeln nach ihren 


airden Grundzügen zu befchreiben *). 

Bairifhe Art. Nach dem bairifchen Verfahren, welches mit unmefentlihen Abänderungen 
auch in einigen Gegenden Defterreich®, befonders in Böhmen, einheimifch ift, 
theilt man die erforderlihe Waffermaffe: ein Drittel fommt in die Braupfanne 
(zEeffel), die beiden anderen Drittel kalt in den Maifchbottich (:Eaften), in mel: 
chen man fogleih das Malzfchrot einlaufen läßt (das Ausfhütten) umd 
gründlich durdy einander arbeite. Es bleibt nun 2 bis 4 Stunden ſtehen, da— 
mit es gehörig durchweicht. Während diefes Eintaigens ift das erfte Drittel 
MWaffer zum Kochen gefommen und wird nun ebenfalls, unter beftändigem 
Durhrühren, zu der Maifche gelaffen, welche dadurch eine Zemperatur zmoifchen 
30° und 400 C. annimmt. S folgt fogleich, und ohne daß man die Maiſche 
inzroifhen ruhen läßt, das erfte Dickmaiſchkochen: der Brauer zieht das 
eingetaigte Schrot an einer Seite des Maifchgefähes zufammen und fhöpft ei: 
nen Theil mit dem Schapf in den Braufeffel, worin er es eine halbe bis eine 
‚Stunde lang fieden läßt; e8 muß mit dem Schrot fo viel Flüffigkeit im den 
Keffel kommen, daß die Dickmaiſche eine breiartige Maffe bildet, die nicht zu 
leicht anbrennt, aber noch gut ſieden kann. Die fiedende Dickmaiſche wird nun 
in das Maifchgefäß unter ftetem Durcharbeiten zurüdgefhöpft. Alsdann folgt 
das zweite Dickmaiſchkochen, mobei ſich ganz diefelben Operationen wiederholen. 
Durch das erfte Dickmaiſchkochen fteigt die Temperatur im Maifchgefäß auf 47° 
bis 500 C., durch das zweite auf 60° bis 620 C. Erft durch die legte Opera⸗ 
tion, das Lautermaiſchkochen, fteigt diefe auf den, zur Zuderbildung geeig- 
netften Grad von 720 bis 750 C. Dies befteht darin, dag man einen Theil der 
dünnflüffigen Loͤſung ohne Schrot oben abfchöpft (oder beffer in den Unterftod 
abzapft), im Keffel bis !/, Stunde fieden läßt, in den Maifchbottidy zurüd: 
bringt und gut durchmaiſcht. Die Maifche bleibt nun im bedediten Bottich voll: 
tommen ruhig der Zuderbildung 1 — 2 Stunden lang überlaffen, worauf die 
fertige erfte Würze von den Zrebern abgezogen wird, diefe giebt das eigent: 
liche, oder Hauptbier. Natuͤrlich kann die Würze niemals vollftändig abfließen, 
fondern es wird ein beträchtlicher Theil durch die Porofität des Malzſchrotes 
(etwas mehr oder meniger als das 11, fache feines Gewichtes) zurüdgehalten. 
Man fucht diefe durch Aufgießen von kochendem Waſſer Machguß) gleichfam 
duch Auswaſchen zu gewinnen, und erhält fo eine zweite Würze zu fogenann-: 

tem Nachbier, für das Gefinde ıc. 

Die Quantität der zum jedesmaligen Kochen beftimmten Antheile Did: 
oder Lautermaifche ift von der ZTemperaturerhöhung abhängig, welche der ges 
fammten Maifche gegeben merben fol. Sie ift daher bedingt von dem jedes: 
maligen Brauquantum oder dem Guß, meil der abkühlende Einfluß der Gefäße 
mit der Größe des Guffes Eleiner wird; fie ift abhängig von dem Verhaͤltniß 
des Schrotes zur Würze, oder der Schüttung; und endlich von der Tempe: 


”) 8 bedarf kaum austrüdlid angeführt zu werben, daß bei jeder der folgenden 
Maifchmethoden zahlreiche örtliche Abweichungen ftattfinden, die eben fo viele Uns 
terarten begründen. 


Geiſtige Getränke. Die Bierbrauerei. Das Maiſchen. 323 


eatur der Luft und der Witterung. Sie ift bei dem erften Maifchen Bleiner und 
nimmt bei dem folgenden etwas zu. 

In Böhmen unterfheidet ſich das Maiſchen nur durch das Eintaigen mit 
Waſſer von 40% C. anitatt mit altem, und dadurch, daß meift drei Dickmaiſchen 
gekocht werden, anftatt zwei. Die Anzahl der zu kochenden Maifchen, in diefem 
Falle der Dickmaiſchen, richtet ſich übrigens nad dem Quantum des jedesmal 
zu tochenden Antheils; ift 3. B. der Braufeffel Elein, fo find mehr, felbft bis 
zu vier Dickmaiſchkochen nothmwendig, bei einem richtigen Verhaͤltniß deffelben 
kann man größere Portionen nehmen, und ed genügen zwei Dickmaiſchen; denn 
mie viele man audy machen mag, fo muß ſtets zum Schluß in der Maifchkufe 
die Temperatur von beiläufig 750 G. herausfommen. 

In Belgien, deffen Biere in ihrer Natur und Befchaffenheit vielleicht am Seat: Arı 
meiften von dem auf dem Gontinent berrfchenden Geſchmack abweichen, ges 
fchieht die Erhöhung und Erhaltung der Wärme in der Maiſchkufe auf der 
Zuderbildungstemperatur niemals durch Dickmaiſchkochen, fondern einzig und 
allein durch Kochen von Lautermaiſche. Diefe pflegt man nicht durch den Seihe: 
boden abzuziehen; man taucht vielmehr einen Korb von gefchälten Weiden in die 
Maifche und fhöpft die eingedrungene, gleihfam durch die Wände filtrirte Laus 
termaifche in den Keffel. 

Im Gegenfag zu den befchriebenen Decoctiong: Methoden fteht das im aneuihı ar. 
größeren (micht bairifchen) Theile von Deutfchland, in England und in Frank: 
reich übliche Maifchverfahren, eine reine Aufguß: (Infufions:) Methode. Es 
wird weder Did» noch Lautermaifche gekocht, fondern, nachdem das Matzfchrot 
mit beiläufig feinem gleihen Volum (ungefähr ein Viertel der erforderlichen 
MWaffermaffe) warm eingetaigt ift, der Reſt des MWaffers im Braufeffel erhigt 
und in gebrochenen Antheilen zum Ausziehen verwendet, welche die Maffe im 
Maiſchbottich immer wieder auf die Zuderbildungswärme zuruͤckfuͤhrt. Jeder 
fpätere Wafferguß findet nun im der Kufe eine größere zu ermwärmende Fluͤſſig⸗ 
feitsmaffe vor und muß daher etwas heißer fein, als der vorhergehende, das 
heißt, mit einer dem Siedpunkte nahen Temperatur (ungefähr 90% C.) in bie 
Maiſche kommen. Nah jedem Wafferzufag wird aufs innigfte gemaiſcht, die 
Kufe bedeckt und ruhig, eine halbe bis eine oder zwei Stunden, der Zuderbildung 
und Auflöfung überlaffen und dann die jedesmalige Würze vor dem neuen Waffer: 
zufag in den Unterftod abgeiaffen. Man erhält auf diefe Meife, gleihfam durch 
fucceffives Uuslaugen mit begleitender Zuderbildung, eine Anzahl verfchiedener 
Mürzen mit verſchiedenem Zudergehalt; in der Regel nur eine erfte und zweite, 
die vereinigt das Hauptbier geben, oft auch eine dritte Würze zu Nachbier. 

Wie viele Würgen man machen foll, hängt von der Stärke des zu brauen» 
den Bieres und davon ab, ob neben dem ftärkeren Biere noch ein ſchwaͤcheres 
abgefegt merden ann. Schwaͤchere MWürzen als die dritte geben für fich Bein 
teintbares Bier mehr und würden, auf die gehörige Stärke abgedampft, zu viel 
Brennftoffaufmand verurfadhen. 

Das Eintaigen beginnt bei diefem Maifchverfahren gerade mie bei dem 
bairifhen, nämlich duch Ausfhütten des Malzes in die mit Waſſer beſchickte 
Gährkufe.. Nur in England gefhieht dies auf einem anderen und zwar zweck— 

21® 


324 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


mäßigeren Wege, indem man das heiße Eintaigwaffer zwifchen dem eigentlichen 
und dem Seihe: Boden eintreten und von unten durd das Malz auffteigen Läft. 
Auf diefe Weife dringt zuerft der Dampf, der ſich aus dem eintretenden Waſſetr 
entwidelt, in das Malzfchrot, verdrängt die Luft aus deſſen Zwiſchenraͤumen und 
bewirkt eine Durchfeuchtung, welche die Benegung und Vertheilung des Malz: 


ſchrotes im MWaffer bedeutend erleichtert. 


Aliges 
meine 
Mafregein 


und Be. 
trahtuns 
gen 


Auf welhe Weife man aud beim Maifchen verfahren mag, fo find immer 
gewiſſe allgemeine Maßregeln zu beachten. Beim Ablaffen der fertigen Würze 
laͤuft diefe anfangs trübe, weil die feinen mehligen Theile der unteren Lagen des 
Schrotes durch den Seiheboden mit hindurchgefpühlt werden. Deshalb fünat 
man die trübe Würze befonders auf, die man nachher in die Maifchkufe zurüd: 
giebt, und läßt nur die Elare MWürze in den Unterflo und Braukeſſel. Mad 
dem Ablaſſen der legten Würze wird ſtets ein bedeutender Theil (ungefähr 0,4 
vom Volum des ganzen, oder 0,3 des gefchrotenen Malzes) von dem Schrot zu: 
ruͤckgehalten. In Baiern pflegt man, um diefen Theil wieder zu gewinnen, die 
Treber mit kaltem Waſſer auszumafchen oder einen Ealten Nachguß zu machen, 
welcher eine, nicht mehr zu Bier, aber zur Branntweinbrennerei dienende Fi: 
figkeit, das » Glattwaffer« oder die »blaue Würze« Liefert. An andern 
Orten wird fie zu Effig benugt, »Effigmürze«. — (8 liegt in der Matur 
des Biers, daß nach der Gährung nichts mehr an feiner Mifchung geändert, am 
menigften eine Veränderung feines Maffergehaltes vorgenommen werden kann; 
es muß mithin der Maffergehalt der Würze genau der Stärke des Bieres und 
feiner Quantität entfprechen (mo diefe gefeglich vorgefchrieben) und muß folglich 
jeder MWafferverluft in Rechnung gezogen werden, welcher während des Brauens 
ftattfindet. Diefe Verlufte beginnen fchon mit dem Maifchen und bauern 
noch mährend des Kocdens der Würze fort. Durchfchnittlih fann man an- 
nehmen, daß auf 1 E. 5. verarbeiteten Malzes 0,4 GC. F. Waffer in den Tre— 
bern zurüdbleiben, und beim Kochen, Kühlen und font 0,5 C. $. verdampfen, 
alſo zufammen 0,9 E. 5. verloren gehen. Ueber Baufh und Bogen rechnen 
die Brauer zweimal fo viel Maffer, als Bier gebraut werden fol, darin ift aber 
das zum Schwenken der Gefäße u. nöthige mitbegriffen. Der wirkliche Auf: 
wand für Maifchen und Nahguß kann nur auf das anderthalbfache des Bieres 
veranfchlagt merden. 

Es ift nicht zu verfennen, daß das bairifhe Maifchverfahren — und dies 
gilt für die Decoctionsmethoden Überhaupt — eine weit einfichtsvollere Benu— 
gung der Umftände zur Erreihung des Brauzweckes darftellt, als die Infufiong- 
methode. Sein Ziel ift möglichfte Erfchöpfung des Malzfchrotes, neben Herbei- 
führung eines richtigen Verhältniffes zwiſchen denjenigen Beftandtheilen der 
Würze, welche durch die Gährung zu MWeingeift werden, und den nicht gaͤh— 
rungsfähigen, welche, ohne der Haltbarkeit zu ſchaden, in dem Bier verbleiben, 
d. h. zwifchen dem Ertractgehalt und der Stärke des Bieres. 

Während diefe doppelte Ziel erreicht wird, geht die Würze aus der bairiſchen 
Maiſche ſchon mit einer beträchtlichen Goncentration hervor, fo daß fie nur noch 
mäßig eingefodht zu merden braucht. Alles diefes ift nur durch den finn- 
reichen Kunftgriff möglid), daß man durch Siedhige auf den einen, durdy die 
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bloße warme Digeftion auf den andern Theil der Maifche wirkt. Diefer Weg 
gewährt nämlich der Maifche alle Vortheile, welche von diefen beiden Tempe: 
raturgraden abhängen, aber ohne die Nachtheile, welche unvermeidlich erfolgen, 
wenn die ganze Maifche ausfchließlih durch Sieden oder durch Digeftion zum 
Behuf der Würzeerzeugung behandelt wird. In dem gekochten Theile der Maifche 
erfolgt vollſtaͤndige Aufquellung des Stärfemehls, vollftändige Gerinnung des 
Eimeißes und dadurch auch volllommene Klarheit der Würze; es erfolgt darin 
aber auch die Vernichtung feiner zuderbildenden Kraft (Diaftafe) unter Gummi: 
bildung aus dem fehr vollitändig aufgequellten Stärkemehl. Der unveränderte 
Theil dieſes legteren kommt zu dem nicht gefochten Antheil der Maiſche, alfo 
in das Bereich der Übrigen, ungefhmwächten, noch binreihenden Diaftafe und 
bringt zugleich die erforderliche Wärme mit, um fie in Wirkfamfeit zu fegen. 

Das Lautermaifchverfahren hat im Ganzen biefelbe Bedeutung, mit dem 
großen Unterfciede jedoch, daß die unaufgefchloffene Stärke des Malzſchrotes 
nicht mit in den Keſſel kommt, dagegen aber ein bedeutender Antheil des Zuder: 
bildungsvermögens, welcher als. Eigenfchaft der Löslichen Kleberftoffe mit in die 
Dünnmaifche übergeht und durch das Kochen derfelben vernichtet wird. — Die 
Infufionsmethoden haben den Vorzug, daß dabei kein Antheil der diaftatifchen 
Kraft zerftört wird; diefer Vorzug ift nur ſcheinbar, weil ihre Tragweite weit 
über den Stärkegehalt der Gerfte hinausgeht und folglich ein Theil diefer Kraft 
füglich entbehrt werden kann. Bei bloßer Jufuſion der Gerfte entfteht eine truͤ— 
bere Würze, weil das Eiweiß nicht gehörig zum Gerinnen kommt; eine ſchwaͤ—⸗ 
chere, weil das Staͤrkemehl zu wenig aufgefchloffen, und eine Würze von verhält: 
nigmäßig geringerem Ertractgehalt, weil auf Gummibildung nicht befonders bin: 
gewirkt wird. 

In keiner Weife ift eine völlige Erſchoͤpfung des Malzes möglich; es bleibt Die Treter. 
ſtets ein Theil des zur Vierbereitung tauglichen Mehlbeftandtheils in den Hül: 
fen zurüd. Diefe fogenannten Treber betragen, wenn fie gedarrt werden, 29 bis 
35, meiſt 33 Proc. des verwendeten lufttrodenen Darrmalzes. Sie bleiben nad) 
dem Ablaufen der Würze von diefer Slüffigkeit durchdrungen und mithin warm 
im Maiſchbottich und fo, alfo unter Umftänden, der Luft ausgefept, welche die 
Bildung von Säure, und zwar der Milhfäure fehr befoͤrdert. Es dürfen alfo 
die Treber zwifchen den Maifhgüffen nur ganz kurze Zeit unbededit von der 
MWürze ftehen, wenn das Vier nicht »treberfauer« werden foll 

Auf der Oberfläche der Treber findet fich ein graulichsgelber, zarter Schlamm, zu oemaia. 
der »Obertaig« genannt; ein Theil davon fegt fih unter dem Seiheboden 
der Maifchkufe ab und heißt infofern der »Untertaige. Er befteht aus auf: 
gequolfenen Hülfetheilhen, aus Stärketörnern (zum Theil verändert), aus dem 
unlöslichen Theile des Klebers, d. h. pflanzenfibrinartigen ITheilhen, und aus 
geronnenem Eiweiß, welche mit Bierwürze, d. h. mit Waffer, worin Dertrin, 
Zuder, Eiweiß aufgelöft find, die fchlammartige Maffe bilden. Der hohe 
Stickſtoffgehalt des Obertaigs (3,9 — 4,8 Proc. im trodenen Zuftande) über: 
wiegt den der Gerfte bei weitem. Er entfpriht 24 bis 30 Proc. *) Kleber: 


*) Bergl. diefen Band S. 125, we es ftatt 21 — 26 Proc. beißen muß 6 —7 Proc. 


Der Obertaig. 


Der 
Dopfen. 
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beftandtheilen, und bemweift ſchon allein, daß der Dbertaig mehr fein muf, ala 
der natürliche, beim Brechen des Malzes zu Staub verwandelte Theil des Mehts 
ferns, mit Würze vermifht. Im Ganzen ift der Obertaig ein Gemenge von 
beiläufig 83 bis 87 Proc. Würze mit 17 bis 13 Proc. unlöslihen Beltand 
theilen, und binterläßt beim Eintrodnen 22 bis 25 Proc. Rüdftand, wovon 
4 bie 7, felbft 8 auf das Staͤrkemehl und 6 bis 7 auf die Kleberbeftandtheile 
fommen. 

Man rechnet, daß 100 Pfund trodenes Darrmalz durchſchnittlich 65 Pfund 
(östliche Stoffe an die Würze abgeben. Das Malz, wie es gewöhnlich anges 
wendet wird, ift abgelagert, alfo nur lufttroden, und enthält beiläufig 12 Proc. 
Waſſer; es enthalten daher 100 Pfund von diefem nur 57 Proc. loͤsliche Theile; 
davon bleibt der 15te bis 30ſte Theil bei den Trebern, das übrige bildet durch 
feine Auflöfung die Würze. Diefe enthält, wie aus dem Obigen hervorgebt, 
Eiweiß und fonftige Beftandtheile des Gerſtenklebers (Diaftafe), Gummi, Zuder, 
zuweilen noch etwas unveränderte Stärke, ertractive Stoffe der Hülfen und ver: 
ſchiedene Salze. Alle Würzen haben im natürlichen unverdorbenen Zuftande 
eine ſchwache, aber deutlich faure Reaction, von freier Mitchfäure, Aepfelfäure, 
Phosphorfäure ıc. herrührend, welche indeffen bei weiten nicht fo ſtark ift, daß 
fie durch den Geſchmack auffält, wie bei treberfauren MWürzen. 

Der Ertractgehalt, d. h. die Summe der in einer Würze aufgelöften Stoffe 
ift natürlich je nach dem Maifchverfahren und der zu erzielenden Stärke des Bie— 
red verfchieden, meift zmifchen 9 und 12, oft meniger, oft bis 30 Proc. und 
überhaupt nicht auf dem beftimmten, dem künftigen Bier entſprechenden Grade. 
Auf diefen muß die Würze erft durch den nunmehr folgenden Proceß des Ver: 
kochens jedesmal zurüdgeführt werden. 


Das Kochen der Würze 
hat jedoch nicht allein den Zweck, die Würze auf die richtige Goncentration eins 
zudampfen, fondern zugleich den der Werbefferung des Geſchmacks und ber 
Haltbarkeit des Bieres. Beides bemwerkitelligt der Bierbrauer mittelft des 
Hopfenzufages; dadurch werden gewilfe Stoffe ausgeſchieden, die die Haltbarkeit 
des Bieres gefährden, und andere von der Mürze aufgenommen, welche dieſe 
Eigenfhaft und den Wohlgeſchmack mefentlich fördern. 

Es ift bereits Eingangs diefes Abfchnittes hervorgehoben worden, daß die 
Anwendung des Hopfens eine der Bierbrauerei urfprünglich fremde, erft in einer 
fpäteren Epoche aufgefommene Erfindung if. In früheren Zeiten waren nur 
ungehopfte, gegohrene Malzauszüge bekannt. In Deutfchland ift der Hopfen 
ſchon im neunten Nahrhundert, in Kranfreich etwas fpäter, in den Miederlan: 
den in der Mitte des funfjehnten Jahrhunderts in Gebrauch gemwefen. Er it 
in England erft um’s Jahr 1549 eingeführt worden; damals petitionirten die 
Kondoner Bürger bei dem Parlament um ein Verbot des Hopfens (»einee 
fhädlichen und übelfhmedenden Zufages«) beim Bierbrauen, welches wirklich 
von Heinrih VI. und VII verhängt wurde. Seitdem haben ſich die Anfichten 
indeffen fo weſentlich geändert, daß der Hopfen allgemein gerade fo nothmendig 
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wie das Malz betrachtet wird. Nur fehr felten (in Morbdeutfchland und in Bel- Der 

gien 3. B.) werden noch ungehopfte Biere gebraut. Raps: 
Der Hopfen, humulus lupulus L., gehört zur Familie der Urticeen, der Die Sartın. 

banfartigen Gewaͤchſe, und ift eine ausdauernde, dideifche Pflanze. Die Pflan- 

zen mit männlichen Blüthen find ganz von der Anwendung ausgefchloffen (tau: 

ber, oder milder Hopfen), diefe erſtreckt ſich nur auf die weiblichen Individuen, 

die darum in großem Maßftabe cultivirt werden. Die weiblihe Blüthe — der 

einzig nugbare Theil der Pflanze — iſt ein Kägchen, gewöhnlich Zapfen ge: 

nannt (Fig. 70, 71, 72, 73, 74). Jeder Fruchtknoten trägt zwei Piftille aa 


Fig. 70. Fig. 71. 





Fig. 73. Fig. 74. 





und iſt von einer Beinen Schuppe 5, dem Perianthium, eng umgeben und durch 
eine Bractee c bededt. Jene Schuppe, die Bafis der inneren Fläche der Brac: 
teen und der Fruchtknoten (auch die Frucht, die fich jedoch aus Mangel an Be: 
frudhtung in der Regel gar nicht entwidelt), kurz die ganze Umgebung der Bid: 
thentheile find mit einem gelben, aromatifchen, dem Blüthenftaub oder dem Ly⸗ 
copodium im Anfehen fehr ähnlichen Staube bedeckt, der unter dem Mikroftop 
als eine Anhäufung von fehr Eleinen Drüschen erfcheint und Lupulin oder 
Hopfenmehl genannt wird. Man fammelt die Hopfenzapfen, menn bie 
Piftilte abgefallen find und die Bracteen anfangen gelblidy zu werden, wo fie 
dann das Anfehen der Fig. 70 haben; Fig. 71 ift der Fruchtknoten mit noch 
vorhandenem Piftill und dem fhuppenförmigen Perianthium (fehr vergrößert); 
Fig. 72 ift eime Bractee mit anhängender Frucht in natürlicher Größe; Fig. 73 
ift die reife, vergrößerte Frucht; Fig. 74 eine vergrößerte Lupulindrüfe, deren 
negartiged Unfehen von dem durchfcheinenden koͤrnigen oder zelligen Inhalte her: 
rührt. Die reifen Hopfenzapfen müffen vor der Verfendung und zum Behuf der zas zresnen 
Aufbewahrung forgfältig und auf einen beftimmten Grad getrodinet werden; ?* Porfmt- 
nicht zu viel, meil fie dann zu leicht audeinanderfallen, nicht zu wenig, meil 

fie fonft dumpfig und fhimmlig merden, auch nicht in höheren Wärniegraden 

(über 300 C.), weil fie fonft an Aroma verlieren. Gewoͤhnlich läßt man den 

Hopfen an der Luft auf Speichern oder in der Sonne, unter fleißigem Wen: 

den, fo lange liegen, bie die Stiele brüd)ig geworden find, und padt ihn dann 
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in Side. Sehr zu empfehlen ift das im Elſaß gebräuchliche Trocknen des 
Hopfens auf Bindfadennegen, die in Holzrahmen ausgefpannt werden. 

Ertrag. Man rechnet, nah Bouffingault, 9 bis 12, felbft 1600 Kilogr. trodes 
nen Hopfen von der Hektare Land. 

In dem Eäuflichen Hopfen ift die Frucht, die felbft im vollig ausgebildeten 
Zuftande nur die Größe einer Linfe hat, meift unentwidelt, und daher über: 
haupt von geringem Belang; die Organe, um die es fid) bei der technifchen 
Unmwendung dreht, find jene Drüsen, das Lupulin und die blattartigen Brac: 
teen der Zapfen. Die Lupulindrüfen figen nur mit einem kleinen Nabelfled 
(vergl. Fig. 74) feſt, und löfen fich daher nach dem Trocknen leicht ab; durch 
Sieben oder Beutlen des Hopfens kann man das Lupulin in Maffe, aber nie: 
mals rein erhalten, da fich, mie bei den nacdhftehenden Unterfuhungen der Fall 

Semi Mar, immer Eleine Trümmer der anderen Organe einmengen. Ives erhielt 
Pehant. 44,5 Proc, Pahen und Chevallier 10 Proc, Wimmer fogar 20 Proc. 
(aber fehr unreines) Hopfenmebl aus kaͤuflichem Hopfen. Es ift ein feintorni- 
ges, kaum fühlbares, aromatifches, zugleich brennend und bitter ſchmeckendes 
Mehl. Es enthält neben den mineralifhen Beftandtheilen (Kalk, Kali, Kiefel: 
erde, Chlor, Schwefelfäure ꝛc.) noch Ammoniaffalze, Aepfelfäure, etwas Gerbe: 
ftoff und drei charafteriftifche Subftangen, nämlich: 1) einen eigenthümlichen, 
ftiftofffreien Bitterftoff*), der fih in Waſſer ziemlich ſchwer, aber in Alkohol 
leicht Löft, ungefähr 9 Proc; 2) ein befonderes Hari, nah Wimmer zu 
14 Proc, nah Jves fogar zu 30 Proc., und 3) ein eigenes ätherifches Del, 
die Urſache des aromatifhen Hopfengeruchs; es ift farblos, bei einer Tempera: 
tur zwifchen 750 und 87°C, flüchtig und wahrſcheinlich fehmefelhaltig; Gehlen 
erhielt 0,102, Wimmer 0,12 Proc. , Panen und Chevallier 0,20 Proc., 
Sigel im Hopfen von Spalt 0,24, im boͤhmiſchen 0,38 Proc. der ganzen Ho: 
pfenzapfen,, alfo etwa 2 Proc. des Mehls. Er 1öft fih bemerflich in MWaffer 
und iſt von fehr intenfivem Geruch. Die IThatfache, daß der Oelgehalt des 
Hopfens mit feinem Alter ab» und der Harzgehalt zunimmt, läßt vermuthen, 
daß das Hopfenöl mit der Zeit und durch den Einfluß der Luft, zu Hopfenharz 
wird. Die Hopfenzapfen find in dem Arzneifhag als ein harntreibendes und 
narkotifches Mittel bekannt. Payen und Chevallier fehreiben die narkotifche 
Wirkung dem Hopfenöl, Andere wohl mit mehr Recht dem Hopfenbitter zu. 
Die Blätter und Stengel der Hopfenzapfen enthalten gar fein Del, da: 
* gegen daffelbe Hopfenbitter, wie das Kupulin, und zeichnen fich durch einen fehr 
bemerklichen Gehalt an eifenfchwärzendem Gerbeftoff aus (beiläufig 2 Proc.); 
das Gerippe von Pflanzenfafer beträgt gegen 2/, ihres Gewichtes. Die 
Hopfenzapfen geben im Ganzen 17 Proc. mit Waſſer augziehbare Theile. 
Die Unterfuhungen über die Zufammenfegung des Hopfens find fimmtlich aus 
einer Zeit, wo die Methode und die Kenntniß der betreffenden Stoffe mangel: 
baft war, und verdienten erneuert zu werden. Mesbit fand die mineralifcden 
Beſtandtheile der Zapfen nach der Einäfcherung in 100 Theilen beftehend aus: 


*) Die fpäteren Schriftiteller haben vie Bezeichnung »Kupuline« auf diefes Hopfen: 
bitter übertragen. \ 
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21,50 Kiefelerde, 7,24 Kodfalz, 1,67 Ehlorkalium, 25,18 Kali, 15,98 Kalt, 
5,77 Bittererde, 5,41 Schwefelfäure, 9,80 Phosphorfäure und 7,45 phosphor: 
faurem Eifen. 

Sowie dies Hopfenmehl durch das Aroma, fo find die Blaͤtter der Zapfen 
durch ihren Gehalt an Gerbeftoff für das Bier nothwendig, und es ift eine 
Zäufhung, wenn man das Rupulin als das allein Wirkfame betrachtet. Die: 
fes muß in den drei Hauptſtoffen des Hopfens, in dem Gerbeftoff, Hopfen: 
bitter und Dopfenöl zugleich gefucht werden. Die Eigenthümlichkeit des legteren 
hat bis jegt alle Bemühungen zu einem mohlfeileren Surrogat vereitelt*) und 
es kann die Anwendung der verfchiedenen in Vorfchlag gebrachten Vegetabilien 
nur als Fälfhung betrachtet werden. Dahin gehören, unter den bitteren: 
Quaſſia, Bitterkiee, Wermuth; unter den betäubenden: Kofkelskörner , Lolch; 
unter den gemürzhaften: fpanifcher Pfeffer, Paradiskörner, Ingwer, Koriander, 
Drangefchaalen. 

Beim Aufbewahren und der. Verfendung, in der früher üblichen Weiſe, 
büßt der Hopfen auf doppelte Weife von feinem Werthe ein. Dur das haus 
fige Wenden, Rütteln und dergl. verftäubt ein großer Theil des Hopfenmehls 
und geht fomit ein entfprechender Theil von dem werthvollften Stoff, dem Del 
verloren. Berner wirkt die Luft nachtheilig, wenn er diefer zu frei und zu lange 
ausgefegt ift: das Del verharzt, die Lupulindrüfen werden dunkelfarbig und die 
Farbe der Zapfen geht aus dem goldgelben ins ſchmutzigbraune Über. Daher 
if die helle Farbe des Hopfens ein Hauptkennzeichen der Güte. Die beiden 
Uebelftände werden am beften vermieden, wenn man den gehörig getrodneten 
Hopfen durch Zufammenpreffen auf ein möglichft Eleines Volum bringt. Zu 
dem Ende legt man die Säade in Formen aus beweglichen Rahmen, füllt den 
Hopfen ein und bringt das Ganze unter eine hydrauliſche Preſſe. Wenn diefe 
den Inhalt nicht mehr dichter zufammenbringt, fo ſchließt man die heraus: 
genommenen Side und überzieht fie zur größeren Sicherheit mit (gefirniftem) 
Papier. - Auf diefe Art kann der Hopfen fehs Jahre erhalten werden, denn der 
Euftwechfel im Inneren ift ebenfo unmöglich, als das Herausfallen von Hopfen: 
mehl. Um die Luft völlig auszufchließen, räth Nietfch, den frifchen Hopfen in 
fo viel Malzertract einzurühren, daß er ganz davon eingehülft wird; das Ertract 
(welches natürlich fpäter bei der Anwendung des Hopfens in Rechnung zu ziehen 
ift) foll fo concentrirt fein, daß das Ganze nach dem Erkalten feft wird und fich 
in Stüde zerſchlagen läßt. Es fteht dahin, ob diefe Methode im Grofen Ein: 
gang finden wird. 


Rirffame 
Beltandrheile, 


Eurrogate. 


Aufbewahren 


Um altem, abgeftandenem Hopfen das Anfehen und den Preis von frisn Shmerin 


ſchem Hopfen zu verfchaffen, ift man darauf verfallen, ihn zu fchwefeln, d. h. 
mit fchmwefliger Säure zu bleichen und, um dem Aroma nachzuhelfen, mit 
nuem Hopfen zu mengen. Diefer Betrug läßt fich indeffen nachweiſen, wenn 
man folhen Hopfen in einer Retorte im Wafferbade erhist und die fich ent: 





*) Es werden zwar Kichtenfproffen in Nordamerika, frifches Fichtenhelz in Sieben- 
bürgen und junge Richtenzapfen in Norwegen herkömmlich, wie bei und der Hopfen 
gebraucht, aber dieſe find Fein gleichwerthiger Erſatz. 


des Hopfens. 


SHonfendl und 
®rtract ſtan 
Dopfei. 
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mwidelnden Dämpfe in einer kalten Vorlage mit MWaffer auffängt, welches dann 
die befannten Reactionen auf ſchweflige Säure zeigt. 

Bei dem großen und fteten Bedarf des Hopfens, der in Deutfchland allein 
mehrere Millionen Pfund jährlich beträgt*), bei der etwas kargen Ergiebigkeit, 
fo wie der fehr befchränkten Haltbarkeit des Hopfens, konnte die große Unfichers 
heit im Erfolg der Ernte auf den Handel nicht mohl eine andere Wirkung 
Außern, als die befannten, ungeheuren Schwankungen des Preifes von 40 F1. 
und weniger bis zu 400 Fl. per Gentner, welche das Hopfengefchäft wie den 
Delhandel aus gleicher Veranlaffung zu einem reinen Gluͤckſpiel gemacht haben. 
Solhen Schwankungen kann begegnet werden, indem man ben Ueberfluß der 
guten Jahre auf die fehlechten Jahre überträgt und fo die Wechfelfälle der Ernte 
ausgleicht: eine Frage, die alfo mit der unveränderten Aufbewahrung des Ho- 
pfens zufammenhängt. Es können die Schwankungen ferner durch eine oͤkono— 
mifchere Benutzung des Hopfens und zwar insbefondere des Eoftbarften feiner 
Beftandtheile gemindert werden. Wenn man zwei Bierfude auf gleihen Grad 
des Hopfengefhmads bringt, indem man die eine mit Hopfen Eocht, der an 
deren Hopfenöl zufegt, fo confumirt man im legteren Falle nur 3/, fo viel Dos 
pfen, eine Quantität, die noch hinreichend Bitter: und Gerbeftoff enthält. Wer: 
wandelt man alfo den Hopfen erft in Eptract und Del und fegt diefe ber 
fertig gekochten Würze zu, anftatt den ganzen Hopfen darin auszukochen, fo 
erfpart mau !/,, und nad Abzuy des Arbeitsmehrbetrags 1/, vom Preife dee 
Hopfens; aud wäre ftatt 1 Gentner Hopfen — menn die Verwandlung am 
Productionsorte vor fiy geht — nur noch etwa 12 Pfund Ertract und 6 Roth 
Del zu transportiren. Diefer, feiner Zeit von Gehlen und neuerdings von 
Redtenbacher gemadte Vorſchlag, beide legteren dem Hopfen zu fubftituiren, 
hat mit namhaften Schwierigkeiten zu Pämpfen: Unficherheit der Methode, weil 
das richtige Erſatzverhaͤltniß erft ermittelt werden muß, daher Aengftlichkeit der 
Brauer wegen ihres Gredits; ferner die Mahrfcheinlichkeit von Fälfchung des 
Ertracts und Dels im Handel, welche beim Hopfen felbft in ähnlicher Weife un: 
möglich ift. Diefe Schwierigkeiten haben bis jetzt diefe Methode verhindert, in 
der Ausübung im Großen Wurzel zu faffen, um fo mehr, als Verſuche dar: 
gethan hahen, daß mit Ertract und Del bereitete Biere unter gleichen Umftän: 
den in Gefhmad und Vergährung, zu ihrem Nachtheil, von den mit Hopfen 
direct getochten abweichen. 


Brehältnik Des Die Quantität des zuzufegenden Hopfens richtet fi) nady dem Gefhmad 


Dopfenjufanes. 


Braufeffe 
und 


Pranuen. 


der Gonfumenten und muß befonders aber nach der Haltbarkeit des Bieres ver: 
mehrt werden. Sie beträgt auf 100 Pfund Malz zwifchen etwa 1 und 21/, 
Pfund. Sedelmayr hat durch Wägungen im Großen gefunden, daß fie in 
München für Sommerbier und Doppelbier 2 Proc., für Bockbier 1,14 Proc. 
des Malzes ausmadıt. 


& Die Geräthe zum Kochen der Würze find entweder flach und dann in ber 


Megel vieredig, Braupfannen; oder tief und rund, Braukeſſel; beide 


*) In Deiterreich beläuft fich der jährliche Hopfenverbraudb auf 1.8 Mill. Pfund, im 
Werth von | Mill. Gulden durhfchnittlich ; in Frankreich auf etwa 900,000 Kilogr. 
im Werth; von ebenfoviel Aranfen. 
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aus Kupferbleh. Sie dienen zugleich, wie ermähnt, beim Maifchen zum Sie: 
dendmachen des Waffers, der Did» und der Lautermaifche. Bei dem Kochen 
der Muifche wie der Würze kann der Zweck nur dann gehörig erreicht werden, 
wenn die Flüffigkeit jedesmal fo raſch als möglich zum Sieden kommt. Bei 
der Conſtruction der Feuerungen, feien diefe für Keffel oder Pfannen, ift dies 
in der That der vornehmfte Gefichtspunft: daher eine verhältnigmäßig große 
Roftfläche und eine im Verhältniß zum Inhalt der Gefähe bedeutende, und 
zwar der unmittelbaren Einwirkung des Feuers ausgefegte Heizflaͤche. Es ver: 
fteht fich von felbft, daß eine folche Feuerung nicht zugleich eine oͤkonomiſche fein 
kann und daß jene fo mefentliche Bedingung eın größeres Opfer an Brennſtoff 
erheifht. Dagegen kann man dem Verluſt dur indirecte Benutzung der ver: 
lorengehenden Wärme beikommen. inige Brauer führen fie unter die Malz: 
darre (vergl. S. 312 d B.), andere verwenden fie zum Vormärmen eines zwei— 
ten Keffele. 

Der Rauminhalt der Pfanne oder Keffel hängt ebenfofehr von der Brau: 
methode, als von der Größe des jedesmaligen Gebraͤues ab, meil dieſes nicht 
immer auf einmal in den Keffel kommt. Bei der bairifhen oder böhmifchen 
Brauerei rechnet man 3/, bis ?/; vom Guß auf den Inhalt. " 

Eine zweckmaͤßige Feuerung für Braupfannen (nad Balling) iſt in Braufanreu. 
sig. 75 im perfpectivifchen Durchſchnitt abgebildet. A ift die Braupfanne, 

Fig. 75. 27 Zoll tief, 60 Zoll breit und 
| 72 Zoll lang. Gewoͤhnlich find 
fie fchmäler und dann das paf: 
fendfte Verhaͤltniß von Tiefe, 
Breite und Länge, wie 4:6: 9. 
Der Boden und die halbe Höbe 
der Seitenwände bilden die Heiz: 
flaͤche. Die Pfanne ruht auf den 
Pfeilern 00, deren drei an jeder 
Längsfeite find. Zweckmaͤßiger und 
bequemer ift e8 jedoch, die Pfanne 
auf eingemauerte, durch den Ofen 
gehende Querftäbe zu fegen, weil 
diefe der Flamme weniger Raum 
verfperren und den Pfannenbobden 
beträchtlich ftärken. Diefer kann dann aus ſchwaͤcherem Blech und daher wohl: 
feiler heryeftellt werden. Der Feuerraum B bildet ein, über den Heizraum er: 
hoͤhtes, oben trichterförmiges Wiered von dem Umfang des Noftes; # ift die 
Heizthuͤt, c der Afchenfall dazu. Die Flamme beitreicht den ganzen Raum un: 
ter dem Pfannenboden; damit fie ſich gehörig nad) den Seiten ausbreitet, ift ihr 
Eintritt in den Schornftein E durch zehn Eleine Fuͤchſe, oder Schluckloͤcher ver: 
mittelt, welche rings an den Wänden des Heizraumes vertheilt find (in der 
Abbildung iſt eins derfelben bei @ fichtbar); unter diefen Schluckloͤchern läuft ein 
tingförmiger Kanal, welcher die abziehenden heißen Gafe aufnimmt und bei d 
in den Schornftein führt. 





332 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


gehel. Die Einrichtung geſchloſſener Braukeſſel mit einer als Borwaͤrmpfann⸗ 

woluh dienenden Haube, für Steinkohlenfeuer, wie fie in England und Belgien vie 

im Gebraub find, ift aus Fig. 76 und 77 erfichtlih. A ift der ge 
fchloffene Keffel, durch deffen weiten Hals und vier engere Röhren rr bie 

Kia. 76 | 





Dämpfe in den Inhalt der Vor: 
wärmpfanne B geleitet werden. 
Diefe Anordnung gewährt viel 
IIND Vortheil, befonders beim Mais 
Ai | fchen: während die erfte Würze 
u Hi in den Keſſel gelaffen wird, 
— 9. i kommt die zweite Würze einft: 
ARENA u. — Mt | meilen in die Pfanne u. f- fi 
mobei viel Zeit erfpart wird. 

Wenn B gerade leer it, gebt | 
der Dampf birect durch das 
Rohr h in den Kamin W. Um 
das Anbrenuen des Hopfens zu 
verhindern, ift ein befonderer 
Nührapparat vorhanden: Die 
fenfrechte Are oder Spindel aa 





Beiftige Getränfe. Die Bierbrauerei. Das Kochen. 333 


deffeiben hat ihren oberen Drehungspunkt in der Stopfbüchfe , den unteren 
in der Nabe, welche von den eifernen Streben ee gehalten wird; diefe Are trägt 
am oberen Ende ein Zahnrad 5 und wird vermitteljt diefes und der Kurbel c in 
Umdrehung verfegt; dadurch werden auch die Arme dd am unteren Ende, und 
folglich die Kettenbögen in Bewegung gefegt, die auf dem Boden fchleifen. Durch 
die um die Walze g gewidelte Kette f zieht man den Rührapparat in die Höhe, 
wenn er nicht mehr wirken foll. — Die Feuerung, welche mit Hülfe der Fig. 77 . 
verftändlich wird, ift mittelft der Zunge N in zmei Hälften getheilt, folglich 
auch der Roft C ein doppelter. Gerade über dem Feuer, alfo an ber heifieften 
Stelle, ift der Keffelboden, von einem Gemwölbe n (aus feuerfeften Steinen) uns 
terfangen; zwifchen diefem und dem Mofte ift ein Zrichter z angebracht, durch 
welchen die Steintohlen nachgeſchuͤrt werden. Der normale Luftzug geht durch 
Afchenfall und Roft, aber ein zweiter oberer Luftſtrom geht zmifchen z und i 
und jwifhen z und n durch, um eine volllommnere Verbrennung zu bewirken. 
Die Bruftmauer S treibt die Flamme ſenkrecht aufwärts gegen den Keffelboden; 
von da geht fie ruͤckwaͤrts nad) £, theilt fich dafelbft, indem jede Hälfte um die 
halbe Keffelmand berumgeht, und vereinigt ſich wieder bei u, ihrem Eintritt in 
den Schornftein W. — VV find die Tragfäulen deſſelben. Nahe über diefen 
find die Negifter, das gemöhnliche bei u und ein zweites, horizontale p am Fuße 
des Schornfteins, durch welches man von unten alte Luft kann eintreten laffen, 
wenn die Hige plöglich gemäßigt werden fol. Die Schladen der Kohlen werden 
vom Roſt in die Grube 7 gefhoben und von dort in den Afchenfall befördert. — 
Zum Entleeren bed Keffels ift eine (in der Abbildung nicht fichtbare) Röhre mit 
Hahn angebradt *). 

In der Behandlung der Würze mit dem Hopfen finden je nad) der Art Tas Kochen. 
des zu brauenden Bieres, insbefondere aber nady Dertlichkeit und Herkommen, 
mancherlei Abweichungen flatt. Das gewöhnlichfte, in Baiern, Böhmen, Eng: 
land ꝛc. gebräuchliche Verfahren befteht darin, daß man den Hopfen nicht mit 
der ganzen MWürze auf einmal, fondern mit getrennten Untheilen (in der Regel 
dreimal) auskocht, mit der ftärkften Wurze zuerft und der ſchwaͤchſten zulegt. 
Diefer Weg ift der einfachfte und zugleich der mwirkfamfte, mweil der Hopfen da: 
durch am vollftändigften ausgezogen wird. Sichere Erfahrungen lehren jedoch, 
daß eine rafchere, und darum vollftändigere Wirkung erfolgt, wenn man die 
Hopfenzapfen vorher, zerreißt, zu welchem Zwecke auch Maſchinen angegeben 
find. — In jedem Falle ift e8 ratbfam, die Würze, fobald fie ſich hinreichend 
geklärt hat, unvermweilt aus dem Mürzbrunnen in den Keffel zu bringen, meil 
ein längerer Aufenthalt zu große Abkühlung und folglich Gefahr des Sauer: 
werdens bedingte. Man erhigt fo rafch mie möglich zum Sieden. Das erfte 
Aufwallen wirft einen ftarfen Schaum von geronnenem Eiweiß an die Ober: 
flädye, den man am beften aleidy abnimmt, ehe er fic wieder in der Fluͤſſigkeit 
zertheilt; er ift natürlich beſonders voluminoͤs, wenn bei der MWürzebereitung 
kein Lauter- oder Dickmaiſchkochen flattgefunden hat. Hierauf ſchuͤttelt man die 


*) Dur ein Mannsloh im Bauch des Keffels werden Reinigung und Ausbefferung 
bewerfftelligt. 


Conrentra⸗ 
non, 


und Brihafs 

fenheit ter 
artochten 
Wiirze, 
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erforderliche Menge Hopfen auf die Würze. Der Hopfen ſchwimmt anfıngs 
auf die Flüfiigkeit, wird aber fehr bald von dem aufiteigenden Dampfe durch— 
drungen, der die in feinen Zwifchenräumen befindliche Luft austreibt und den 
Hopfen aufmeicht, worauf er ſelbſt in der Fluͤſſigkeit verſinkt. Man mäßigt nun 
das Feuer und regulirt es fo, daß die Flüffigkeit ruhıg und zwar von einer Seite 
der Keffelmand aus fiedet, damit dadurch die durch Hige und Hopfenbeftandtheile 
ausgefchiedenen Stoffe an der entgegengefegten Seite zufammengetrieben werden. 
So fährt man fort zu Eochen, wenigftens fo lange, bis eine Probe der Würze 
die Gahre zeigt, d. h. bis das Ausgefchiedene in Flocken zufammengsronnen ift, 
die fich alsbald, unter völliger Klärung der Zlüffigkeit zu Boden ſenken. Meiſt 
muß jedoch noch länger gekocht werden, theild wegen der Goncentration, theils 
wegen der Farbe der Würze, Es verftcht ſich von felbft, daß die Würze mit 
einem folhen Gehalt aus dem Keffel kommen muß, daß ihre Stärke durch bie 
auf dem Kühlfchiff (f. weiter unten) fkattfindende Verdunſtung gerade auf den 
richtigen, dem Bier entfprechenden Grad kommt Am beflen richtet man ſich 
dabei nach dem fpecifihen Gewichte der Würze, welches mit einer Senkwage 
bei derjenigen XTemperatur gewonnen wird, für die das Inſtrument einge 
richtet ift. 

Nah Otto foll die der MWürze zu gebende Goncentration für gewöhnliche 
Biere einem fpecif. Gew. von 1,030 — 1,050, für mittelftarke von 1,060 — 1,070, 
für ftarke von 1,080 — 1,100 (bei 150.) gleihlommen. Dies entfpricht für 
Lagerbiere 10 — 13 Proc. Extract. Die Würze vom VBodbiere hat bis 16, 
vom Salvatorbier bis 18 Proc., die zu engliſchem Ale ebenfoviel, bis 30 Proc. 
Ertract. 

Die Farbe der Würze, anfänglich blaßgelb, geht durch das Sieden mehr 
und mehr ins Braune über; bei Bieren, die von den Gonfumenten fehr dun: 
kelfarbig verlangt werden, digerirt man daher die Würze mitunter einen ganzen 
Tag lang bei einer dem Siedpunfte nahen Xemperatur. Aus demfelben Grunde 
muß die Würze zu fogenannten Meißbieren ſchon mit einer ſolchen Beſchaffenheit 
in den Keffel kommen, daß fie in möglichft kurzer Zeit gar gekocht werden Bann. 

Mie es in der Natur der Sache liegt, fo bedürfen durch Decoction gewon: 
nene (ſchon gekochte) Würzen viel weniger Zeit (| — 2 Stunden) zum Gahr— 
Eochen, als die durch Infufion gewonnenen (4, 6 bis 8 Stunden); auch tritt 
das Zeichen der Gahre, nämlich die Klärung, bei dünnen Wuͤrzen fpäter ein, 
al® bei concentrirten. 

An anderen Orten pflegt man, anftatt des befchriebenen Verfahrens, den 
Hopfen mit der ganzen Würze auf einmal zu kochen, dabei findet unvollkom⸗ 
mene Eptraction ftatt; oder man kocht denfelben mit einem Theile der Mürze 
und fegt den gewonnenen Auszug dem Reſt der Würze einfach zu, mobei bie 
Nachtheile ähnlih find; oder man kocht erft den Hopfen, gleihfam um ihn 
vorzubereiten und aufzufchliegen, nur mit feinem zehnfahen Gewichte Würze 
zur ſtarken Sprupsconfiftenz ein und kocht nachher die erhaltene Maffe mit der 
Wuͤrze portionenmeife aus, wobei zwar viel Hopfenharz aufgelöft, aber auch zu 
viel Hopfenoͤl verflüchtigt wird. Noch Andere endlich laſſen die, für ſich gefochte 
Wuͤtze, lediglich heiß durch den Hopfen laufen; bei einer derartigen bloßen Ins 
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fuſion ift die chemifhe Wirkung des Hopfens auf die Würze und feine Auszie— 

bung gleidy unvollftändig. 

Wie auch verfahren fein mag, fo endigt das Kochen und Hopfen ſtets das Der Herten» 
mit, daß man die fertige Würze durch den Hofpenfeiher auf das Kühtfchiff laͤßt. Mr 
Der Hopfenfeiher ift ein mit Stroh ausgelegter Weidenkorb oder durchlöcherter 

' Holz= oder Blechkaſten, zumeilen auch ein Neg von Bindfaden, an dem Ende 

der Rinne angebracht, welche die Würze in das Kühifchiff führt. Der auf dem 
Seiher zurüdbleibende Hopfen behält fein fünfs bis fechsfaches Gewicht Würze 

bei fich aufgefaugt, woher e8 räthlich ift, diefen auszupreffen. 

Die Würze ift durch die befchriebenen Operationen nunmehr chemifh in Tas 
der richtigen Verfaffung, durch die Gährung in Bier umgewandelt zu werden; *""'‘" 
ſie ift mit allen dazu nöthigen Stoffen verfehen, von allen dazu hinderlichen 

befreit. Allein fie befigt beim Ablaffen aus den Kodıgefäßen eine Temperatur 
von etwa 950 C., während die Gährung (vergl. Seite 279 d. DB.) fehlechters 
dings nur bei einer Zemperatur von hoͤchſtens 250 C., bei Lagerbieren nur von 
9 — 1206. fann vorgenommen merden. Auf ber anderen Seite erlaubt die 
große Neigung der Würzen zur Milchfäurebildung nicht, die erforderliche Ab: 
fühlung einfach der Zeit zu überlaffen; denn gerade in dem Zeitpunkte, 
wo die Abkühlung unter den gewöhnlichen Umftänden am langfanıften vor 
fi geht, von etwa 50% oder 40% C. abwärts, ift diefe Gefahr am größten. 
Aus diefem Grunde ift eine Befchleunigung der Abkühlung in einer befonderen 
Operation unumgänglich nöthig. Nicht minder ift zu berüdfichtigen, daß die 
Wuͤrze mährend der Kühlung Zrübungen oder Niederfchläge abfegt. Werden 
diefe vor der Gährung, mie bei jedem guten Wrauverfahren, aus der Würze 
entfernt, fo ift der Klarheit des Bieres und der Reinheit der Hefe fchon von 
vorn herein ein großer Vorſchub geleiftet. Hieraus ergiebt fich das weitere Be: 
dürfnig, die Würze nicht bloß raſch, fondern auch in Ruhe abzukuͤhlen, damit 
die Abklärung nicht gehindert wird. Darum hat man von jeher in den Braue: 
reien feine Kühlapparate angewendet, wie fie bei der Branntweindeftillation ges 
bräuchlih find, fondern vorgezogen, die Abkühlung der Würze durch Verdun— 
ftung in der MWeife zu bewerkitelligen, daß man die Flüffigkeit mit einer fehr 
großen Oberfläche der Luft ausfegt. Diefen Zweck erfüllen die allgemein üb: 
lichen Kuͤhlſchiffe oder Kuͤhlſtoͤcke, große, vieredige, im Verhältnig zu Rüsırhife 
Länge und Breite ſehr flache Gefäße. Erfahrungsmägig darf die Würze, wenn 
die Abkühlung hinreichend rafch fein foll, nicht höher als 2 — 4 Zoll hoch 
ftehen, mithin ift e8 Üüberflüffig, dem Kühlfchiffe mehr als etwa 8 Zoll Tiefe zu 
geben. Der Höhenftand der Würze und der Betrag des Guffes beflimmen den 
Umfang des Kühlfchiffes für jede Brauerei: die Ohm (160 Litres) verlangt, bei 
einee Schicht von 2 Zoll, 510 DQ. 3. Bodenflähe. In den meiften Braue: 
reien find die Kühlfchiffe von Holz, aus ftarken Bohlen dicht zufammengefügt, 
doch haben neuerdings die eifernen nad englifcher Art, viel Eingang gefunden, . 
melhe aus ſtarken DBlechplatten zufammengenietet und auf einem Roſt von 
Balken oder Eifenftäben aufgeftellt werden. So lange folhe Kuͤhlſchiffe neu 
find, bewirkt das Eifen, durch feine Reaction auf den Gerbeftoff, eine ſchwaͤrz⸗ 
liche, tintenartige Färbung der Würze, die ſich aber bei der Gährung mit der 


Kübrfhiffe, 


teren Auf⸗ 
fielung. 
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Hefe wieder abfcheide. Mach einiger Zeit verfchwindet diefer Einfluß, indem 
fih nach und nach eine Krufte, der Vierftein, als fhügender Ueberzug auf 
das Kifen abfegt. Eiferne Kübifchiffe find meit wirkfamer, weil fie die Abkuͤb— 
lung beträchtlich durch die Wärmeleitungsfähigkeit des Materials befchleunigen *); 
fie find auch leichter rein zu erhalten als hölzerne, in deren Poren ftets Würze 
eingefaugt bleibt, die in der märmeren Jahreszeit leicht verdirbt **). Jedes Kuͤhl⸗ 
ſchiff ift mit einem Zapfloch verfehen und mit einer mäßigen Neigung des Bodens 
gegen diefen Punkt hin aufgeftellt. 

Snfofern die Abkühlung in diefen Geräthen durch die Verdunftung, d. b. 
durch die Entziehung derjenigen Wärmemenge bewerkſtelligt wird, welche der 
entmweichende Wafferdampf latent mit fortnimmt, — hängt fie nicht ſowohl von 
dem Temperaturunterfchiede der Würze und der Luft, fondern von dem Troden: 
beitsgrade der legteren, alfo von ihrer Fähigkeit ab, Feuchtigkeit aufzunehmen 
Ferner wird die Rafchheit der Abkühlung mefentlid dadurch bedingt, daß die 
gefättigte Atmofpbäre über dem Flüffigkeitsfpiegel raſch durch frifche Luft erfegt 


wird. Es ift folglih zweckwidrig, das Kühlfhiff im Brauhaufe ſelbſt aufzu— 


Andere 
Anblarratate. 


ſtellen, wie man ſo haͤufig ſieht, denn gerade hier iſt am wenigſten Wechſel 
und am meiſten Feuchtigkeit in der Luft. Weit beſſer weiſt man, nach dem 
Beiſpiele intelligenter Brauer, dem Kuͤhlſchiffe einen Platz außerhalb des Brau— 
hauſes, nicht in einem geſchloſſenen Raume, ſondern unter einer Art Schuppen 
an, deſſen Dach den Regen abhaͤlt, waͤhrend ſeine offenen Seitenwaͤnde der 
Luft freien Durchzug geſtatten. Im Sommer richtet man ſich am beſten ſo 
ein, daß die Wuͤrze waͤhrend der Nacht auf das Kuͤhlſchiff kommt; dei heiterem 
Himmel kann die Abkühlung alsdann weſentlich durch Waͤrmeausſtrahlung be: 
fördert erden, wenn die Würze von oben ganz unbededt ſteht. Bewegliche Dä- 
her und dergl. find hierzu von Vortheil. Es verftcht fih von felbft, daß bie 
Würze in jedem Fulle vor Froſt gefihigt fein muß. 

Da, wo man die Würze in gebrochenen Antheilen Eocht, pflegt man häufig 
jeden Antheil für ſich zu kühlen und hat dann, ſtatt eines einzigen großen, meb: 
rere Eleine Kuͤhlſchiffe. Es iſt hierbei zu beruͤckſichtigen, daß bei der Vermi— 
fhung diefer Würzen eine mittlere Temperatur heraustommt, welche für die Gäb: 
rung geeignet ift. 

Der Zeitaufwand zum Abkühlen ift nicht unbeträchtlich; er beträgt bei guͤn— 
fliger Witterung 6 — 2, bei ungünftiger Witterung 10 — 15 Stunden. Das 
legte Stadium, ungefähr von 409G. abwärts, erfordert unverhältnifmäßig mehr 
Zeit, als die vorhergehenden und entipricht gerade den Temperaturen der Milch: 
fäurebildung. Im Allgemeinen ift alfo Grund vorhanden, fünftliche Kühlvor: 
rihtungen zu Hülfe zu nehmen, allein diefe haben nicht viel Eingang gefunden: 
Ruͤhrmaſchinen und mit Ealtem Waſſer umgebene Kühlfdylangen, in denen bie 
MWürze circulirt, weil fie die Klärung verhindern, zu umſtaͤndlich find und befondere 
Arbeitskraft erfordern; MWindflügelgebläfe, welche einen Luftſtrom über die Ober: 


*) In zwei nebeneinanderftehenden Kühlichiffen hatte die Würze, unter fonft gleichen 
Umftänden, im eifernen in 9 Stunden + 80C, im bölzernen in 11 Stunden 
+ 10°6. erreiht (Sedelmapyr). 

») Das ⸗Muffñg« oder »Fuchſig« werden. 
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fläche treiben, theild aus dem erften, noch mehr aus den legten Gründen; in 
das Kuͤhlſchiff gelegte Schlangen oder Zickzacktoͤhren, worin ein Strom von kaltem 
Waſſer cireulirt, weil fie zu jähen Strömungen, dadurch aber zu mangelhafter 
Klärung Veranlaffung geben, ebenfalls zu umſtaͤndlich find und die Reinhaltung 
des Kuͤhlſchiffs erſchweren. Das Förderlichite dürfte fein, wenn man fich zu 
einem folhen Apparat entfchlieft, die Würze bis zu 400, auf dem Kühlfchiff ver: 
fühlen zu laffen, wo fie ſich hinreichend Elärt, und dann durch das Schlangen- 
rohr eines Kühlfaffes in den Gährbottich abzuziehen. 

Um die Temperatur von 100 Theilen Würze 3. B. von 95° auf 250 E,, 
d. b. um 709 zu erniedrigen, müffen fih 10,7 Theile davon auf dem Kühl: 
fhiff in Dampf verwandeln oder verdunften; fie wird dadurch um diefen Betrag 
concentrirt. War ihr Eptractgehalt vor dem Kühlen 3.8. 12 Proc., fo ſteigt er 
nach demfelben auf 13,4 Proc. u. ſ. f. 

Für die Beurtheilung einer gelungenen Kühlung bietet das Anfehen der 
Mürze ein einfaches, aber ficheres Kennzeichen. Die frifh auf das Kuͤhlſchiff 
ausgegoffene Würze fieht nämlich, vermöge der darin ſchwebenden bräunlichgelben 
Sloden, wie Lehmwaſſer aus; ift die Kühlung aber richtig verlaufen und die 
MWürze Bar, fo wird der größte Theil des einfallenden Lichtes, vorher von den truͤ— 
benden Theilchen zurüdgeworfen, nunmehr verfhludt; die Würze erfcheint mit 
dunklem Spiegel, fie »liegt ſchwarz auf der Kühle.« Tritt diefe Erſchei— 
nung nicht ein, fo ift es ein Zeichen, daß die Würze ſchlammig geblieben, d. h. daß 
die Luft verderbend eingewirkt hat, fei es in Folge von zu warmem Metter, fei 
ed in Folge von zu hohem Stand der Würze oder mangelhafter Reinlichkeit des 
Kühifchiffes, vor welcher nicht genug gewarnt werden Eann. 

Die Niederfchläge, welche fih im Kühlfchiff aus der Würze abfegen, von 
den Brauern » KRühlgeläger« oder »Schiffteub« genannt, haben einen 
doppelten Urfprung. Ein. Theil davon ıft das Gerinnfel, welches fich beim Ko: 
hen des Vieres mit dem Hopfen bildet und mit in das Kühlfhiff geſchwemmt 
wird; ein anderer Theil entfteht erft in diefem. Schöpft man nämlich feifch 
gekochte Elare Würze und läßt diefe in einem feftverfchloffenen Glasgefaͤße ftehen, 
fo fcheidet fich mährend des Erfaltens ein nicht unbedeutender flodiger Boden: 
faß aus, der alfo nicht von der Einwirkung der Luft herruͤhrt. Er erfcheint 
unter dem Mikroſkop amorph (nicht aus Hefenzellen beftehend) , Löft ſich wieder 
auf, wenn man die Würze zum Sieden bringt und fcheidet ſich aufs Neue ab, 
wenn fie wieder erfaltet. — Das Kühlgeläger beträgt, ausgewafchen und getrod: 
net, nah Balling, 1, Proc des verwendeten Malzes; friſch bildet es -einen 
Schlamm, mwelher 3 — 4 Proc. vom gekühlten MWürzequantum einfchlieft. 
Seine Menge ift größer, wenn durch Infufion und mit ſchwach gedarrtem oder 
ungedarrtem Malz; fie ift geringer, wenn durch Decoction und mit ſtark yedarr: 
tem Malze gemaifcht worden 

Manche Brauer laffen dag Kühlgeläger fammt der Würze in die Gährku: 
fen, mas aus ermähnten Gründen feine Nachahmung verdient. Beſſer ift es, 
das Geläger durch Decantation zu trennen und es für fi zum Getränk für 
das Vieh oder zu Effig zc. zu verwenden. Auch kann e8 mit weniger Verluft im 
Hopfenfeiher über dem Hopfen abfiltrirt werden. 

II. 22 


Erſcheinnngen 
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Ohrmifäee Beim Kochen der Würze treten mannigfache Veränderungen ein, bie zum 
beim Rosen. Theil vom Hopfzjufag unabhängig find. Vor dem Eintritt der Siedhige, alfo 
nur kurze Zeit, wirken die gelöften Kieberbeftandtheile auf die Zuderbildung 
fort, foweit fie diefe Eigenfhaft nicht durd) das Maiſchekochen eingebüßt haben. 
Iſt die Temperatur über 60% E. geftiegen, fo gerinnt das noch gelöfte Eiweiß, 
und bald darauf verlieren jene Kieberbeftandtheile ihre diaftatifhe Wirkung. 
Auch ift zu vermuthen, daß während diefes Zeitraumes die freien Säuren (faure 
Reaction dee Würze) zur ferneren Zuderbildung beitragen. Mit dem wirklichen 
Eintritt der Siedhige, und ſchon kurz vorher, gehen die Beftandtheile des Hop⸗ 
fens in Röfung; eine zweite Periode, eine neue Reihe von Erſcheinungen bes 
ginnt. 

Aus dem Hopfen werden nämlicdy neben indifferenten Stoffen, wie Gum- 
mi ıc., verfchiedene Salze, insbefondere das Hopfenbitter, Gerbeftoff, Harz und 
Hopfenoͤl auf die Würze übertragen. Unter diefen uͤbt vorzugsmweife der Gerbe: 
ftoff einen chemifchen Einfluß auf die Beitandtheile der legteren. Der Gerbeitoff 
verbindet ſich mit der Stärke und fchlägt diefe aus ihren Auflöfungen in Geftalt 
einer gelblichen, flodigen Maffe nieder, die fich in der Siedhige vollftändig mie: 
der auflöft. Er giebt mit Stärkegummi einen Niederfchlag von denfelben Eigen» 
haften. Ferner fällt der Gerbeftoff das Eiweiß, den Pflanzenleim, überhaupt 
die Beitandtheile des Getreidekiebers aus ihren (felbft effigfäurehaltigen) Loͤ— 
fungen in Waſſer, indem er fich damit verbindet; allein diefe Niederſchlaͤge 
Löfen fich nicht mehr in der Wärme. Filtrirte, ungekochte Würze giebt mit fils 
trirtem Hopfendecoet eine Truͤbung, die fih beim Erwaͤrmen größtentheils wieder 
auflöft, und beim Erkalten aufs Neue erfcheint. Ebenfo Galläpfelinfufion, nur 
viel reichlicher. Diefe Thatfachen machen es mwahrfcheinlich, daß das Gerinnfel 
vom erften Aufwallen nur aus geronnenem Eiweiß, aber das im weiteren 
Verlauf des Kocens abgefchiedene aus jener Verbindung des Gerbeitoffs mit 
den Übrigen gelöften Kieberbeftandtheilen (in der Maifche als Diaftafe) befteht ; 
eine Abfcheidung , die übrigens nicht vollftändig fein Fann, weil noch ein Theil 
des Kleberd im Bier nachweisbar ifi. Jene Thatſachen weifen ferner auf eine 
gleichzeitige Verbindung des Gerbeftoffs mit Stärke und Stärfegummi hin, die 
vorerft (bei der hohen Temperatur nämlich) gelöft bleibt und erft beim Abkühlen, 
alfo im Kuͤhlſchiffe niederfaͤllt. 

Vergleiht man mit diefem Verhalten des Gerbeftoffs die chemifche Be: 
fchaffenheit der Würze und des Niederfchlags, welcher in Folge des Kochens 
entfteht, fo wird man auf beftimmtere Schlüffe geleitet. — Frifche, ungekochte 
Würze, nach der bairifchen Maifchmethode dargeftellt, giebt nicht die geringfte 
Reaction auf Jod, wenn richtig verfahren worden; unverändertes Stärfemehl 
Bann alfo in Würzen dieſer Art nur bei einem mißlungenen Verfahren vorhan: 
den fein, vielleicht ift e8 häufiger bei MWürzen der Infufionsmethode anzutreffen. 
Die Verbindung des Gerbeftoffs mit Stärke kann mithin nur ausnahmsmeife in 
dem Kühlgeläger vorfommen. 

Das Kühlgeläger (von untergährigem, bairifch gemaifchten Bier) ift ein 
hocoladefarbiger Niederfchlag von meichen, nichtklebenden, elaftifchen, zum gro: 
Seren Theil gröberen, zum kleineren Theil feineren Flocken, gemengt mit fehr 
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vielen Trümmern von Gerftenhülfen, Hopfenblättern und dergl. In heißem Gemitke 
Maffer Löft fi nur eine Spur; er wird von Jod gar nicht gebläut, enthaͤlt Be 
alfo weder Stärke, noch die Verbindung diefer oder des Gummis mit Geroeftoff. 

Er wird von Kali leicht aufgelöft, von Effigfäure anfangs aus der alkalifhen 

Loͤſung gefällt, aber durch den Ueberſchuß dieſer Säure wieder, bis auf einen 
unbedeutenden Rüditand, gelöft. Mit Aegkali länger gekocht, ſchwaͤrzt das 
Kühlgeläger Silber; mit Kali geſchmolzen entwidelt es reichlih Ammoniat. 

Mit concentrirter Salzfäure färbt e8 fich violett; die Loͤſung in Eſſigſaͤure giebt 

mit Blutlaugenfalz einen weißen, in der Säure unlöslichen Niederſchlag. Alte 

diefe Meactionen beweifen, daß das Kühlgeläger im Weſentlichen aus den Be: 
ftandtheilen des Gerſtenklebers befteht; daß diefe mit dem Gerbeftoff des Hopfens 

(ganz oder theilmeife ift ungemwiß) verbunden find, bemeift der Umftand, daß fich 

aus dem Geläger ein Stoff ausziehen läßt, der gerade fo Eifenfalze ſchwaͤrzt, wie 

das Hopfendecoet, und daß diefer eifenfchmwärzende Beitandtheil des Hopfens in der 
gekochten Würze nicht mehr enthalten ift. Diefe ſchwaͤrzt naͤmlich Eifenfalze 

nicht, fie giebt im Gegentheil mit Hopfendecoct noch eine Fällung, die fi in der 
Siedhige völlig loͤſt, aber in der Kälte wieder abfcheibet. 

Sonach ift das Kühlgeläger ein Miederfchlag der Kleberbeftandtheile aus der 
MWürze mit dem Gerbeftoff aus dem Hopfen, woran in manchen Fällen auch die 
Stärke Antheil nehmen mag. 

Durch den Einfluß der Siedhige werden die Körnchen des gelben Hopfens 
mehls zerfprengt, aufgefchloffen und damit das Harz und das flüchtige Del 
preisgegeben. Das Harz, durch die Wärme verflüffigt, vertheilt fich anfangs 
mechanifch in der ganzen Maffe der Würze, auf deren Oberflähe es in Geftalt 
einer dünnen, fehillernden Haut ſchwimmt, wird aber fpäter zum großen Theil 
mit den Niederfchlägen, an denen es adhärirt, entfernt; auch zieht Meingeift 
aus dem Kühlgeläger ein nah Hopfen ſchmeckendes Harz aus. Ebenfo wird 
von dem Del der größte Theil verflüchtigt, aber feldft nach mehreren Stunden 
fortgefegten Kochens nicht alles, fo daß dem Biere ein deutlicher Geruch und 
Geſchmack diefes Aromas verbleibt. Man will gefunden haben, daß das Hop: 
fenöt, für ſich oder als defkillirtes Hopfenmwaffer nad) dem Kochen zugefegt, der 
Mürze ſich nicht fo innig einverleibt, fondern während der Gährung faft ganz 
von der Hefe aus der Flüffigkeit mit fortgenommen wird. Es ift nicht wahr: 
ſcheinlich, daß das Harz und das Del beim Kochen der Würze eine chemifche 
Wirkung Äufern, aber gewiß ift, daß ihnen eine ſolche Nolfe für die Gährung 
vorbehalten bleibt, welche dadurch weſentlich mobdificirt wird. Mach einer wichtigen 
Beobachtung von Glaßford nämlich über den fchottifchen Getreidebranntwein, 
ift derfeibe reih an Fufel, wenn die Frucht ungemaljt, er ift arm an Fufelöt, 
wenn fie gemalzt, er ift frei von jeder Spur von Fufelöl, wenn die Maifche 
aud nur mit einer Heinen Menge Hopfen gekocht war. Bei gehopften Bieren 
kann alfo von Fufelbildung nicht die Rede fein, am menigften bei ſolchen aus 
Darrmalz. Worin diefe ausgezeichnete Wirkung des Hopfens beruht, ift bis 
jeßt in Eeiner Weiſe erklärt, fie liegt aber jedenfalls in der Abficht des Brauers, 
und es fcheint diefe Wirkung, fo mie die Abfcheidung eines Theiles der Kleber; 
beftandtheile der Würze der Hauptzweck des Kochens zu fein, wobei der Hopfen: 

22° 


340 Künfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirtbfchaftl. Gewerbe. 


zufag fo regulirt wird, daß zwar der für die Hefenbildung erforderliche Antheit 
des Klebers, aber kein Hopfengerbftoff in der Würze verbleibt. 

Ob bei verfchiedenen Brauverfahren verfchiedene chemifche Actionen der 
Hopfenbeftandtheile auf die Würze eintreten, und welche, darüber läßt ſich zur 
Zeit nichts angeben. Mas das Hopfenbitter betrifft, fo laffen fich bei der gaͤnz— 
lihen Unbetanntfhaft mit der Natur deffelben auch nicht einmal Vermuthungen 
über fein Verhalten beim Kochen aufftellen. Alle diefe Zweifel, Unficherheiten 
und Unklarheiten werden nicht eher aufgehellt werden, als bis die Miffenfchaft 
durch genaue Unterfuchung des Gerftenkiebers, der Würze, des Kühlgelägers und 
des Hopfens eine alte Schuld getilgt haben mird. 

— Nach dem Kochen der Wuͤrze finden ſich darin, mit Ausnahme des Eiwei— 

47 ßes, dieſelben Beſtandtheile, aber in anderen Verhaͤltniſſen wie vor dem Kochen, 
und durch die auflöslichen Theile des Hopfens vermehrt. Der Gehalt an Zuder 
und Gummi hat etwas zus, dagegen der Gehalt an den Kieberbeftandtheilen merk: 
lich abgenommen. Daß er nicht verſchwunden ift, bemeift der Stidftoffgehalt und 
das Verhalten der Würze gegen Blutlaugenfalz u. fe wm. Der Zuwachs durd 
das Hopfenertract ift fehr gering: denn ein Gebräu Lagerbier aus 2640 Pfo. 
Malz giebt beiläufig 15200 Pfd. Würze (worin 1700 Pfd. Ertract) und erhält 
50 Pfd. Hopfen; von diefem werden im Äußerften Falle 8,6 Pfo. Ertract, ent: 
fprechend 0,056 Proc. der Würze oder 0,5 Proc. des Würzeertractd ausgezogen, 
welche jedody nur zum Theil gelöft bleiben. Der Gefammtbetrag des Mürzes 
ertractd hat ſich übrigens relativ durch die Goncentration vermehrt. Zu den obis 
gen Beftandtheilen find noch die aus Malz und Hopfen ausgezogenen Salze zu 
rechnen. Endlich zeigt auch die frifch gehopfte Würze eine ſchwach faure Reac— 
tion, alfo Gehalt von freien Säuren. 


Die Gährung der Würze. 


Kligemeine Die gebochte und gefühlte Würze umfaßt alle Bedingungen der geiftigen 
nt, Gaͤhrung (f. S. 279, Bd. IL); diefe tritt auch fofort ohne alles Meitere ein, 
fobald man nur die Würze bei geeigneter Temperatur ſich felbft überläßt. Eine 

ſolche Selbftgährung erfolgt fehr langfam und bietet dadurch mandyerlei Gele: 

Die  genheit zu einem verfehlten Mefultat. Wo man von der Selbftgährung in der 
ar. Praris Gebrauch macht, wie beim Faro und Lambic in Belgien, geſchieht dies 
unter befonderer Vorfiht: man vertheilt die Würze in Eleinere Fäffer und legt 

diefe in fehr kühle Keller, worin die Gährung vor fich geht und zwar ganz mit 

den Charakteren der Untergährung; fie liefert, wie diefe, Biere, die fich fehr lange, 
angeblich Jahre lang halten, aber auch fehr langfam Elären und trinkbar mer: 

den. Indem man burch die fehr niedrige Zemperatur der fonft ſchwer vers 
meidlichen Verderbniß entgegen wirkt, unterftügt man den raſcheren Eintritt 

der Gährung auf der anderen Seite durh Zufag von etwas ungehopfter 

Dir Bären Würze. Die Selbftgährung ift die große Ausnahme ; die große Regel dagegen, 
md welche man fonft allenthalben befolgt, leitet den Gährungsproceh ſtets vermit: 
teift des mächtigen Erregers (der Hefe) ein, den biefer Procef jedesmal aus 

fich felbft erzeugt. In Berührung mit Hefe überfpringt die Würze mit 
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einemmale das langtvierige erfte Stadium der Selbftgährung, der Gährungss 
proceß tritt raſcher, regelmäßiger, überhanpt in einer Weife ein, mobei die Zer: 
fegung ihrer Beftandtheile nicht fo Leicht auf Abwege geräth und ficherer geleitet 
werden kann. Was eine gute Leitung des Gährungsproceffes werth ift, kann —— 
nur derjenige gehoͤrig ermeſſen, der weiß, in welchem Grade der Erfolg, d. h. 
die Guͤte des Bieres von dem Verlauf und der Intenſitaͤt der Gaͤhrung ab— 
haͤngt. Um dieſen Einfluß zu verſtehen, muß man von der gewohnten ein— 
ſeitigen Auffaſſung der Biergaͤhtung abgehen, man muß ſich vergegenwaͤrtigen, 
daß ſie nicht nur eine Zerſetzung des Zuckers, ſondern ganz ebenſo weſentlich 
eine gleichzeitige Umwandlung der Kleberbeſtandtheile und eine Abſcheidung der— 
ſelben durch die Hefenbildung iſt. So gewiß der groͤßere Theil des Zuckers in 
Alkohol verwandelt fein muß, fo gewiß muß auch der größte Theil der Kiebers 
bejtandtheile als Hefe abgefchieden fein, wenn das Product den Namen eines 
guten Bieres verdienen fol. Geſchieht legteres nicht, bleibt alfo ein größerer 
Antheil jener eimeißartigen Körper im Biere zurüd, fo merden diefe bei jeder 
Gelegenheit, fobald fie nur mit der Luft in Berührung kommen, chemifche Um: 
geftaltung erfahren, zu Ferment merden und das Bier felbft dann noch zur 
Gährung disponiren, wenn ſchon nicht mehr hinreichend Zuder vorhanden ift. 
In diefem Falle wirft fi die Wirkung auf den Weingeift: Effigbildung, Sauer: 
werden find unausbleiblih. Die Haltbarkeit des Bieres, die Fähigkeit, fich einige 
Zeit aufbewahren zu laffen und während deffen fich alle diejenigen Vorzüge anzu: 
eignen, welche aus der Lagerung entfpringen, — hängen mithin von der Abfchei: 
dung des größten Theiles der Kleberbeftandtheile ab. Aber ihre vollftändige und 
gänzliche Entfernung aus dem Biere, wenn fie praßtifh ausführbar märe, liegt 
dem Zweck des Bierbrauers eben fo fern. 

Das Bier unterfcheidet fih nämlih vom Wein und Branntwein unter 
andern dadurch, daß es im Zeitpunft feiner Conſumtion fein völlig ausgegoh« 
renes Getränt ift. Ein Gehalt an Kohlenfäure gehört mefentlich zu feinem Be: 
griff. Der ganze Eindrud, den die Beftandtheile des Bieres auf die Geſchmacks— 
organe bes Biertrinkers hervorbringen, der ihm den günftigen Urtheilfpruch dieſes 
Richters fichert, ift durch den Kohlenfäuregehalt vermittelt. Mit der Einbuße 
der Kohlenfäure verliert das Bier feine Friſche und feine Trinkbarkeit, es mwird 
»ſchaal«. Jenes Gas ift daher ein integrirender Theil des Bieres; da es aber 
ein Beftreben hat zu entweichen, und diefem Beſtreben ftets folgt und follte es 
durch die Poren der Fäffer fein, fo muß daß Bier in feinem chemifchen Beftand 
eine Quelle enthalten, woraus der Verluſt immer wieder gededt wird: diefe 
Quelle ift ein geroiffer Ruͤckhalt an Kleberbeftandtheilen und Zuder, welche einen 
zwar verlangfamten, fehr gemilderten, aber im fertigen Biere noch fortdauernden 
Grad der Gährung bedingen ; fie kommt thatfählih nie zum vollftändigen 
Schluß, obwohl der Spracgebraud des Bierbrauers dieſes nicht anerkennt. 
Was diefer »Gährung« und »Nahgährung« nennt, find in Mirktichkeit 
nur der erſte und der zweite Grad im gefammten Verlauf der Gährung , welcher 
Art dieſe fonft fein mag. 

Die Art der Gährung charakterifirt ſich vornehmlich durch die Intenfität zinruf ihrer 
ihres Verlaufs; der rafchere und der gemäßigte Verlauf haben jedoch wichtige es 


Intenfirät 
ter Bährung, 
deren Cinfluß. 
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qualitative DWerfchiedenheiten in ihrem Gefolge. Er wird von Einflüffen be 
herrſcht, über die der Bierbrauer nach Willkür verfügen kann. — Die Übrigen 


"Bedingungen gleichgefest, fleht die Intenfität der Gährung, insbefondere die 


Ober und 
Unter» 
gährung. 


Schnelligkeit ihres Eintritts, im Verhaͤltniß zur Quantität des zugefegten Erte— 
gers, der Defe. Jede Hefenzelle bewirkt für ſich die Zerfegung von einem An 
theil Würze; je mehr Hefenzellen vorhanden find, um fo mehr Antheile der 
Wuͤrze merden zu gleicher Zeit in Gährung verfegt, um fo leichter wird ak: 
auch das Ziel überfchritten, womit der Brauer den Begriff einer richtigen 
Vorgährung abgränzt. — Ein anderer, hochwichtiger Negulator ift die Tem— 
peratur. Bei gleichem Hefenzufag und fonft gleichen Umftänden verläuft di 
Sahrung um fo rafcher und ftürmifcher, je höher der MWärmegrad, fie verläuft 
um fo gemäßigter und langfamer, je niedriger der Wärmegrad der Würze iſt, 
beides innerhalb der nothwendigen Grängen. In der Praris bedarf die Gährung 
ſtets Tage, während fhon nach Stunden das Beltreben fehr fühlbar wird, wem 
fi) die Temperatur der Würze mit der des Kocals ins Gleichgewicht ſetzt; di: 
Vergährungstemperatur einer Würze ift alfo wefentlich durd) die Temperatur der 
Umgebung beitimmt. 

Es ſcheint nun, daß bei ungleicher Intenfität, alfo bei verſchiedenem Gangr 
der Gaͤhrung, der Verlauf der beiden chemijchen Umgeftaltungen, die fie umfaßt, 
ein verfchiedener if. Es fheint, daß fie bei einer heftigeren Gährung aufbören, 
einen gleihmäßigen Schritt einzuhalten, daß die Zerfegung des Zuckers da: 
durch überwiegend gefördert wird und die Abſcheidung der ftiditoffhaltigen Kdr: 
per, die Hefenbildung überholt, daß alsdann mit anderen Morten von bielen 
Körpern zu viel im Biere verbleibt und feine Haltbarkeit gefährdet wird. Diefes 
iſt der Charafter, aber auch der Fehler, zu welchem die Gahrung bei einer Tem: 
peratur über 150 E., die »Obergährung« hinneigt. Im Gegenfag dazu er: 
fcheint es entfchieden rationeller, der Gaͤhrung durch hinreichenden Hefenzufag zwar 


einen fräftigen Impuls zu geben, aber fie zugleich ducch Zemperaturerniedrigung 


im Zaum zu halten. Dies ift das Wefen der Untergaͤhrung. Der Praktikter 
fichert indeffen noch von ganz anderer Seite feinen Einfluß auf die Gährung, 
indem er der Wuͤrze gewiſſe gährungshemmende Subftanzen — die brenzlichen 
Stoffe des gedarrten Malzes und das Hopfendt — in Eleinerem oder ftärferem 
Verhaͤltniß zukommen läßt und auch dadurch die Gährung einfchränkt und zu 
einem gemäßigten Gange zwingt. 

Man darf übrigens, was die Anwendung diefer Grundfäge in der Praris 
betrifft, nicht vorfchnell urtheilen und am wenigſten vergeffen, daß bei dem 
Vierbrauen alles Andere vor den Nüdfichten auf den Geſchmack und der Ge: 
wohnbeit feiner Gonfumenten in den Hintergrund treten muß; fie zwingen 
ihn in vielen Fällen, ein weniger rationelles Verfahren dem rationelleren vorzu: 
ziehen. Es beftimmen ihn außerdem zu diefer oder jener Modification feines 
Verfahrens Erfahrungen, für die man in der Wiffenfhaft vergebens eine Be: 
grändung ſucht. Dahin gehören gewiſſe, von der Gährung bedingte Nüancen 
des Geſchmacks (Blume) bei Vieren ein und derfelben Art. Man will gefunden 
haben, daß eben diefe feinen Eigenthuͤmlichkeiten des Geſchmacks von einer 
eigenthuͤmlichen Fähigkeit der Hefe, ihn hervorzubringen, abhängen ; diefe Faͤhig⸗ 
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Eeit foll zwar von Hefe zu Hefe, aber in abnehmendem Grade erblich fein, oder 
doch ausarten, und nur dadurch wieder hergeftellt werden koͤnnen, daß die Brau—⸗ 
bäufer ihre Hefe gegen einander austaufhen, etwa fo wie man mit ausgearteten 
PVegetabilien den Boden wechſelt. Oft fheuen die Brauer in diefem Falle die 
Koften nicht, eine gute Hefe auf weite Streden, damit fie unterwegs nicht ver: 
dirbt, Ertrapoft abzuholen. Mie viel darin Vorurtheil, wie viel gefunde Erfahrung 
tft, ob alles dies, wie Einige meinen, nur auf einer gegenfeitigen Aushülfe mit 
friſcher Hefe hinausläuft, ift fchmwer zu unterfcheiden. Gewiß ift es aber, daß 
der Gaumen eines Biertrinkers in der Mahrzunehmung und Unterfcheidung von 
Feinheiten der Art, die Hülfsmittel der wiſſenſchaftlichen Beobachtung bei Weiten 
übertrifft. Man darf übrigens dasjenige, was jenen Geſchmackseigenthuͤmlichkei⸗ 
ten des Bieres zn Grunde liegt, nicht mit dem Fufelöl des Branntweins oder den 
analogen Stoffen des Weins in eine Linie ftellen wollen, welche fih, des Hop: 
fens wegen, gar nicht bilden können. 

Aus den bereits hervorgehobenen Gründen, insbefondere wegen dem Ein: 
fluß der Wärme auf die Gaͤhrung, müffen die Räume, morin die Würze zur 
Gaͤhrung aufgeteilt wird, möglihit unabhängig von dem aͤußeren Temperatur: 
wechfel, alfo wo moͤglich gewoͤlbt, kellerartig, nach Morden liegend und befchattet 
fein, wie zum Keimen des Maljes; es muß — fo weit dies nicht durch feine 
Lage der Fall ift — im Sommer gegen die Hitze, im Winter gegen den Frojt 
gefhügt fein und am beiten eine Temperatur zwifhen 7 — 100 €. halten. 
Kann man duch Bedecken der Fenfteröffnungen und ähnliche Mittel ab: und 
zuthun, fo ift dies ein Gewinn. Wie im ganzen Braugefchäft, fo gilt auch bier 
die unbedingtefte Neinlichkeit als unverlegliche Regel; üble Gerüche, verdorbene 
Luft find dem gährenden Biere allezeit nachtheilig. Auf Beine Quantitäten 
Flüffigkeit wirkt die Temperatur der Umgebung und ihre etwaigen Veränderuns 
gen natürlich raſch und darum mächtig ein; große Quantitäten verhalten fich 
darin viel felbftändiger, fie bieten weniger Oberfläche und empfangen und geben 
die Wärme — im Verhältnig zur Dauer der Gährung — fehr langfam ab. 
Man fichert daher einen regelmäßigeren Verlauf der Gährung, wenn man nicht 
mit zu Heinen Quantitäten Würze arbeitet und diefe nicht in zu Bleine Gefäße 
vertheilt. Won allen diefen Umftänden und noch außerdem von dem Gehalt der 
Wuͤrze hängt es ab, mie viel Hefe man der Würze zum Behuf der Gährung zu: 
zufegen hat; man boaucht um fo weniger bei je höherer Temperatur und mit je 
größeren Gefäßen man arbeitet. Ein feſtes Verhältnig läßt fih um fo weniger 
geben, weil die Hefe bald mehr bald weniger verdünnt ift. In Frankreich nimmt 
man, nah Dumas, auf 10000 Thle. Würze zu Dünnbier im Sommer 18, 
im Frühjahr und Herbft 22, im Winter 25 Gew.⸗Thle. Hefe; zu Doppelbier refp. 
20, 30, 35 Thle. Hefe. Nah Scart ift der in Baiern übliche Zufag an 
breiiger Hefe für einen Guß von 52 Eimer Winterbier aus 7 Scheffel Malz, 
bei einer Würze von 10 bis 11 Proc. Ertract: 


Gahrunge⸗ 
iofalr, 


Menge ber 
Enke. 


Verlauf der 
Obergahruny. 
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Balling giebt an, auf 1 Faß (— 252 Kilogr. — 240 it.) Würze (zu 
12 Proc. Ertract) 8, 12 bis 16 Loth Oberhefr, entfprehend 54/5, 11, 161/, Gem « 
Thle. auf 10000 Gem.:Thte. Würze, und doppelt fo viel Unterhefe. 

Steinheil hat den Hefenzufag bei einigen Münchner Gebräuen nachge— 
wogen; er fand ihn bei Sommerbier etwas Über 3 Proc., bei Bodbier Über 1,5 
Proc. vom Gewicht des angemendeten Malzes (12 und 16 Scheffel). 

Nah Otto find zu Weifbier auf 10000 Maas Würze 12,5 Maaß Hefe 
erforderlich. 

Die englifchen (obergährigen) Biere gähren bei ziemlich niederen Tempera— 
turen (7 -— 149 C.), aber mit einem ftarfen Hefenzufag von 2,5 bis 10 Maag 
auf 1000 Maaß Würze. 

Durch den Act der Gährung wird, wie bei chemifchen Zerfegungen über: 
haupt, Wärme entwidelt und fomıt die Temperatur der gährenden Würze von 
fetbft einige Grade Über die der Umgebung erhoben. Damit aber der Eintritt 
diefes Zuftandes und der Gährung überhaupt fich nicht zu fehr verzögert, fo 
muß fich der jedesmalige Wärmegrad, mit welchem die Würze zur Gährung 
gebracht, »geftellt« wird, nach der Zemperatur des Gährlocals richten und 
nach Umftänden 2, 4, 6 bis 8 Grad höher fein. Es ift ein fehr zweckmaͤßiger 
Gebrauch der Brauer, die Hefe erft mit einem Eleinen Theile der Würze, etwa 
dem fünfe bis zehnfachen Gewichte, an einen warmen Ort binzuftellen, bie 
volle Gährung eingetreten ift. Diefe tritt, wegen des verhältnifmäßig unge: 
heuren Ueberfchuffes an Hefe, fehr fchnell, fhon nad) einigen Stunden ein, wor: 
auf man den gährenden Antheil recht gleihmäßig unter die zu flellende Würze 
rührt. Auf diefe Art vertheilt fie fich leichter und wirft doppelt, teil die gäb- 
rungserregende Kraft des gährenden Antheils Würze zu der der Hefe hinzu: 
fommt, d. h. die ganze Würze kommt dadurch in Eürzerer Zeit zur Gährung, 
als wenn man die Hefe unmittelbar zufügt. Ebenſo ift e8 eine ſich von felbft 
verftehende Regel, die Würze immer mit Hefe von derfelben VBiergattung zu 
ftellen, die man brauen will, Würze zu Lagerbier mit Unterhefe, zu obergährigem 
Bier mit Oberhefe, immer von der frifcheften und Eräftigften, die man befom- 
men Eann. 

Die Obergährung wird am beiten in Bottichen, alfo in großen, offenen 
Gefäßen, aber auch häufig in Fäffern vorgenommen. 

Nah geböriger Vorbereitung rührt man die Hefe in den Bottich ein und 
laͤßt ihn bedeckt ſtehen. Er darf nur auf etwa #, feiner Höhe angefüllt fein, 
damit noch hinreihender Steigraum für den Schaum bleibt. Nach ſechs big 
schn Stunden etwa beginnen die erften Erfcheinungen : ein feiner, weißer, rahm⸗ 
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von der Mitte aus nach dem Rande zu, die Würze »rahmt« oder » tritt im Bonige 
an«. Mährend deffen hat ſich die Würze getrübt, die Truͤbung mehrt fich 
und mit ihr die Bewegung, die mehr und mehr die Merkmale einer Gasent: 
wicdelung annimmt; zahllofe Blafen fteigen an die Oberfläche, zerplagen theils 
unter einem Enifternden Geräufh, zum Theil fammeln fie ſich und werfen einen 
anfangs blendend weißen Schaumberg auf, der oft fußhoch jteigt und, nach und 
nach eine Art zufammenhängender Dede bildend, das Aufiteigen der nachkom— 
menden Gasblafen hindert. Diefe brechen alsdann an zahlreichen Stellen kra— 
terartig als Beine Schaumfegel durch, die ſich nach der Seite ausbreiten, ba: 
durch in einander greifen und der Oberfläche des Schaumes jenes unebene, in 
Spisen und Zinken zerklüftete Anfehen geben, welches man die »Kraͤuſen« 
nennt. Später, nad 12 — 20 Stunden, verflachen fich die Kräufen und zer- 
fließen endlich ganz; der Schaum ändert feine Befchaffenheit, führt mehr Hefe 
mit, ift dadurch mehr zähe, gelblich, großblafiger und fehr hochfteigend. Nach 
weiteren 6 — 12 Stunden ſinkt die Thätigkeit in der Würze, fie wird verhält: 
nigmäßig ruhig, das Steigen und die Schaumbildung laffen nad) ; der Schaum 
bleibt eine Zeitlang unverändert ſtehen, zerflüftet fich alsdann, ſinkt beträchtlich 
zufammen und hinterläßt eine gelbliche Dede, niedriger, aber von mehr Gonfiftenz, 
die fich oberflächlih, tie der frifhe Schnitt einer Kartoffel oder eines Apfel, 
braun färbt. Dies rührt von der Berührung mit der Luft her, die nunmehr 
wegen der fehr ſchwach gewordenen Kohlenfäureentwidelung freieren Zutritt hat. 
Die erfte Periode, die Hauptgährung, ift vorüber, die Würze ift zu Jungbier 
gerworden und faffig, d. h. fie ift reif, zuc Nachgaͤhrung auf Fäffer gezogen zu 
werden. 

Die befchriebenen Erfcheinungen erklären fih von felbft aus dem gleich— 
zeitigen Auftreten der Hefe und der Kohlenfäure. Sobald die Flüffigkeit da: 
mit gefättigt iſt, entwickelt fich diefe in Eleinen Bläschen, die fi) an die Hefen- 
theilhen anhängen und fie mit in die Höhe nehmen. Je mehr Hefe bereits in 
der Flüffigkeit gebildet ift, um fo mehr wird an die Oberfläche geführt und um 
fo zäher ift der Schaum. Am meiften ift dies zur Zeit der Fall, wo die Gaͤh— 
rung den Höhepunkt erreicht hat (der Hefentrieb). Im Anfange ift die 
Hefe fpärlih, dagegen noch ein Theil der Trübung vom Kochen ber (Kühlges 
läger) in der Flüffigkeit. Die Floden der legteren enthalten im Verhältnif 
viel Hopfenbeftandtheile (Harz), fie werden mit den erften Hefenantheilen 
emporgehoben und geben dem zu Anfang gebildeten Schaum einen intenfiv 
bittern Geſchmack, worin er die Würze bei weitem übertriff. Gin nicht un: 
beträchtlicyer Theil der Hefe, nämlich fo weit diefe nicht von der Kohlenfäure 
gehoben wird, folgt ihrer größeren Schwere und finkt zu Boden (Bodenhefe). 
Ueber 1,5 mal fo ſchwer als die Luft lagert ſich die Kohlenfäure in dem frei: 
gebliebenen Raume des Bottichs und fließt Über den Rand ab. Steht man vor 
dem Botti und fällt das Licht aus einem gegenüberftehenden Fenfter unter 
einem gemiffen Winkel ein, fo fieht man zumeilen, in Folge des Unterfchiedes 
der Pichtbrechungsfähigfeit, den Spiegel der Kohlenfäure deutlich in fubtilen 
Meilen fpielen. 


Berlauf der 
DOprrgährung, 
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Vor dem Faffen des Bieres nimmt man die Hefe von der Flüffigkeit oben 
ab, mas fogleih nah dem Einfinken gefhehen muß, damit fie ſich nicht mebr 
mit dem Jungbier mifcht und diefes hefenbitter mache, rührt die (zur Nachgäh: 
rung nothmwendige) Bodenhefe auf und füllt in die Ragerfäffer, die man nun 
mit offenem Spund in den Keller legt. Die Gährung geht bier in verlang: 
famtem Grade fort; die Hefe fammelt ſich im Spundloche, hebt ſich dort zu 
einer Kappe und läuft zulegt am Bauche des Faſſes herab in ein untergefegtes 
Gefäß. Diefe Hefe beträgt zu viel, um im Biere zu bleiben; fie würde darin 
einen zu Eräftigen Erreger abgeben, e8 würden die Fäffer nach dem Verfpunden 
Gefahr laufen zu fpringen, keine Klarheit eintreten u. f. f. Die Hefe muß alfo 
ausgeftoßen werden; damit diefes aber mit Sicherheit gefchehen kann, muß das 
Faß ftets fo weit angefüllt bleiben, daß das Jungbier keinen größeren Spiegel 
bilden kann, als die Spundöffnung. Zum Nachfuͤllen benugt man ſtets Bier 
derfelben Gattung, zunächft dasjenige, mas in den Unterfägen aus der abgelau: 
fenen Hefe zufammenläuft, feiner größeren Bitterfeit wegen »Hopfenbier« ge: 
nannt. Hat der Hefenausftoß nad) einigen Tagen aufgehört, ift in dem Spund: 
loh nur noch ein meißer Rahm fichtbar, fo ift e8 ein Zeichen, daß das Bier 
Elar geworden. Man reinigt die Deffnung und fegt den Spund anfangs loder, 
fpäter feft auf. Die Bodenhefe, die fich während des Hefenausftoßes gebildet 
hat, verbleibt im Faß und ift hinreichend, einen geeigneten Grad von Nachgaͤh— 
tung zu unterhalten. 

Bei der Faßgaͤhrung kommt die Würze in der Megel fogleih auf die 
Säffer, wenn die vorbereitete Hefe eingerührt ift. Andere laffen die Gährung 
erft auf dem Bottich beginnen, oder auch erft in volles Treiben fommen. Un: 
ter den Faffern, deren Inhalt von etwa 60 Litre bis 200 Litre und darüber 
wechſelt, ſtehen Unterfäge, zur Aufnahme der fortwährend auslaufenden Hefe; 
der fhaumigere Theil rinnt darin wieder zu einer Flüffigkeit zufammen, welche 
zum Auffüllen gebraucht wird. Bei der Faßgaͤhrung find die einzelnen Er: 
fheinungen weniger deutlich, doch läßt ſich auch hier noch unterfcheiden, daß der 
ausgeftogene Schaum fpäter zäher und hefenreicher,, anfangs leichter und bitte— 
ver auftritt. Das Unterfcheidende Liegt aber darin, daß in den Faͤſſern Die 
Hefe in dem Maße, als fie ſich bildet, aus der gährenden Würze zum größten 
Zheil entfernt wird, mährend diefe in den Bottichen mit der ganzen Hefen- 
maffe in Berührung bleibt, daß fich bier größere, dort Eleinere Maffen in 
Gährung befinden. Die Faßgährung geht alfo unter dem Einfluß einer weit 
ſchwaͤcheren Erregung vor fi, mie folhe am Plage war und it, da, wo man 
nicht den rationelleren Gebrauch Eühlerer Gährlocale Eannte oder Eennt. Aus 
demfelben Grunde kommt jener plößliche Stillftand der Gährung, das »Ra= 
ften« genannt, deffen nächte Urfachen Übrigens noch nicht ermittelt find, am 
bäufigften bei der Faßgährung vor. — Die meitere Behandlung berfelben ift 
die nämliche, wie bei dem im Bottich vergohrenen Biere, nur find die Um: 
ftände für die Nachgaͤhrung weniger günftig. Denn die mit der Hefe aus: 
geftogene Würze (10 — 20 Proc.) kühlt fi) beim Ablaufen ab und bleibt in 
der Gährung zuruͤck, fo daß die damit aufgefüllten Fäffer Bier von fehr ver: 
ſchiedenen Gaͤhrungsſtadien enthalten. Bei der Faßgaͤhrung kommt die Würze 
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durch den ausgeftoßenen Theil in viel umfaffendere Berührung mit der Luft, 
als auf den Bottichen, trog dem, daß diefe offen find, weil die Unterfäge zufam: 
men doch mehr Oberfläche bieten, als die entfprechende Anzahl Bottiche, in wel- 
chen die Wuͤrze Überdies noch unter einer Schaumdede liegt, deren Blaſen mit 
Kohlenſaͤure angefüllt find. 

Bei guten obergäbrigen Bieren foll die Gährung in 6 — 8 Stunden be: 
ginnen und in etwa 48 Stunden enden. Dabei jleigt die Temperatur der 
Würze mit wachſender Gährung, zur Zeit der hoͤchſten Entwidelung derfelben 
gemwöhnlid um 5 — 89 E., oft noch mehr, und fällt wieder mit dem Sinfen 
der Gaͤhrung, fo daß das Thermometer ein gutes Merkmal vom Verlauf der: 
felben abgiebt. Die Obergährung liefert, unter fonft gleichen Umftänden, bei 
weitem weniger haltbare Biere, die nicht fo lange aufbewahrt werden koͤnnen, 
als die untergährigen. 

Die Untergährung mird niemals in Fäffern, fondern ftets in Botti— 
chen, melde etwas weniger Steigraum bedürfen als bei der Obergährung, vor: 
genommen. Sie find etwas weiter als hoch und von ungefähr 1000 bis 2000 
Litre Inhalt. Die gehörig gefühlte Würze wird im Ganzen gerade fo geftellt 
wie bei der Obergaͤhrung, auch find die einzelnen Erfcheinungen des Verlaufs 
ganz Ähnlich , aber fie treten, in Folge der niederen Temperatur, nicht fo ent: 
fchieden hervor , fie find weit weniger energiſch, ihre Charaktere mehr verwiſcht, 
wie der ganze Verlauf nie fo ftürmifh, dagegen gemäßigt und in die Länge ge: 
zogen erfcheint. Die Temperatur fteigt nicht fo viel, nur um 4 — 5° C. über 
die der Umgebung. Es tritt zwar ebenfalls eine ziemlich hohe Schaumdede auf, 
aber fie ift großblafiger, viel weniger ſubſtantioͤs, zerfließt leichter und hinterläßt 
nur wenig Hefe. Es bilden ſich ebenfalls jene felszafenähnlichen Zerklüftungen 
oder Kräufen, aber fie ftehen viel ruhiger, fteigen weniger hoch und liefern durch 
ihre geringere Bewegung den Beweis einer weit langfameren Basentwidelung im 
Inneren. In Folge diefer bleiben die Gasbläschen Bleiner, vergrößern ſich auch 
weniger beim Aufiteigen und find daher nicht in der Lage, die ausgefchiedenen 
Theile fo leicht und in folder Maffe an die Oberfläche zu bringen. Der bei 
weiten größere Theil der Hefe fegt fich in der viel ruhigeren Flüffigkeit ohne 
Meiteres zu Boden; ein Eleinerer Theil geht in die leichte Schaumdede, die in 
der Epoche der abnehmenden Gährung einfinkt, faft ganz zerfließt und daher, 
nad vollendeter Hauptgährung, eine ſchwache, oberflächlich gebräunte Hefen: 
ſchichte hinterläßt. Der Zeitpunkt, wo die Gährung auf den Bottichen als bes 
enndigt angefehen und unterbrechen werden muß, ift bei der Untergährung viel 
ſchwieriger äußerlich zu erfennen; man bedient ſich daher am beften eines ns 
ſtrumentes, momit die Abnahme des fpecififhen Gewichtes durch die Gährung 
ermittelt werden ann, und zapft das junge Bier auf die Fäffer, wenn ders 
jenige Grad der Vergährung eingetreten ift, der ſich erfahrungsmäßig am beften 
für die Nachgährung ſchickt. — Der langfame Verlauf der Untergaͤhrung bat 
die wichtige Folge, daß das Jungbier weit klarer auf die Faͤſſer kommt, als die 
obergährigen Biere. 

Der Verlauf der Gährung ift nicht nur durch die Abnahme des eigenthüm: 
lichen, fondern auch des abfoluten Gewichtes bezeichnet, meil faft die Hälfte des 
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Gewichtes des zerfegten Zuders als Koblenfaure entweiht. Steinheil ſtellte 
einen Gährbottih auf eine Brüdenwaage und konnte fo die Gewichtsveraͤnde— 
rung während des ganzen Werlaufs mit Leichtigkeit beftimmen. In diefem 
Bottih (861,88 Pfd. ſchwer) wurden am 14. April 1847 Morgens 5 Ubr 
4682,37 Pfd. Würze mit 36 Pfd. Hefe geflellt. Das Ganze wog alfo 5580! , 
Pfo. und hatte an Gewicht verloren: 














Pfunde, | Pfunde. 







Nah 14 Stunden ..... 1,33 Nah weiteren 11 Stunden | 6.20 
Nah weiteren 24 Stunden 10,92 » » 13 n | 4,80 
» » 124%, » 20,00 n n 11 » | 3,00 
» » 24 » 47,00 » » 12‘, » 0,50 
. 114 15,00 a » 1» 3,90 
» 2 13 » 11,00 Zufamnen in 158 Stunden 123,65 


Die Quantität dee Würze und Stellhefe, zufammen 4718,37 Pfund, 
waren alfo geſchwunden durch die Gaͤhrung in 6 Tagen und 14 Stunden auf 
4594,72 Pfund. Davon wurden abgefhaumt von der Oberfläche 4,6 Pfund 
und blieben zurüd an Bodenhefe 51,12 Pfund, und find mithin wirklich in 
die Lagerfäffer abgelaffen worden 4539 Pfund Jungbier oder 96,94 Proc. der 
geftellten Würze. — Durchſchnittlich bedarf die Untergährung 6 — 8 Tage Zeit. 
Die Menge Alkohol und Kohlenfäure, welche dabei gebildet wird, richtet ſich nach 
dem Zudergehalt des MWürzertractes und nach dem Grade der Zerfegung, mit 
welchem die Hauptgährung abgefchloffen wird, denn es muß flets ein gewiſſer 
Antheil Zuder unzerfegt der NMachgährung erhalten bleiben. — Die Menge der 
gebildeten Hefe feftzuftellen, ift aus mehreren Gründen unthunlih. Einmal bes 
ziehen fid) die Angaben meift auf Hefe im ungereinigten und naffen Zuftande, 
fo daß man über den Gehalt an trodener, eigentlicher Hefe im Ungemiffen 
bleibt; ferner kann man nicht wiffen, wie viel Stellhefe die neugebildete Hefe 
beigemifcht enthält. — Steinheil fand im Durchſchnitt von mehreren Verfu: 
chen in untergähriger Hefe im taigartig = fpedigen Zuftande, wie gewöhnlich 
76,7 Proc. Waffer (nicht Bier) und 23,3 Proc. trodene Subitanz (Hefe und 
MWürzeertract). Letztere befteht in 100 Theilen aus 67,45 organ. Subft. und 
32,51 Salzen, wie folgt: 





Koblenftoff . 31,88 Kali. ». . 833 
MWafferfiof . 4,07 Kalt. . . 1,34 
Stidftof. . 22,92 Bittererde . 2,67 
Sauerftoff . 8,23 Phosphorfäure 19,33 
Schmel. . 0,35 Kiefelerde 0,84 

67,45 32,51 


Die trodene Hefe macht hiernach 6 Proc. vom Extract der Mürze aus, 
woraus fie entftanden if. Nach dem, was II. S.278 angeführt worden, ſowie 
nach dem von Schlofberger beobachteten Auftreten von Ammoniakfalzen, 
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muß vorausgefegt werden, daß die Stellhefe während der Gährung eine Ber: 
fegung, und zwar unter Gemwichtsveränderung, erleidet. Man wird folglich im: 
mer darüber ungewiß fein, wie viel man von der nad) vollendeter Gährung übers 
baupt erhaltenen Hefe als Stelihefe abzuziehen hat, um das Gewicht der Bun 
neugebildeten Hefe zu erfahren. 

Die Menge der überhaupt gewonnenen Hefe fegen Einige dem — 
Andere dem fuͤnfzehnfachen, noch Andere dem dreißigfachen Gewichte der Stell— 
hefe gleich. Sie betraͤgt, nach den weiter unten anzufuͤhrenden Beobachtungen, 
nicht viel mehr als das Doppelte. 

Immerhin liefern die Bierbrauereien ſtets einen namhaften Ueberſchuß an 
Hefe uͤber den eigenen Bedarf, einen Ueberſchuß, womit fie die Bäder, Brannt: 
weinbrenner u. f. mw. verfehen und die Rentabilität des eigenen Gefchäftes merk: 
lid erhöhen. Für das Stellen des Backwerkes ift Ober: und Unterhefe gleich 
brauchbar, doch muß fie für diefen Zweck mit einiger Umficht gefammelt werden. 
Derjenige Theil nämlich, der zuerft an die Oberfläche geworfen wird, ift am 
merften mit den Hopfenbeftandtheilen, beſonders mit dem Del und Harz verun: 
reinigt, die als ein ſchillerndes, dünnes Häutchen auf der Würze ſchwimmen; er 
erhält dadurcd) einen bitteren Gefhmad und wird am beften von der zu verfaus 
fenden Hefe ausgehalten. Bei ber Unterhefe ift dies weniger thunlich, dag Bit: 
tere fällt meift und um fo reichlicher mit nieder, als die untergährigen Biere 
zugleich ftärfer gehopft find. Es genügt, wenn man fie vor dem Verfauf mit 
Waſſer auswaͤſcht, d. h. damit anrührt und wieder abfigen läßt. Die Bitterkeit 
der Hefe erklärt, warum das Bier ſtets einen weniger bitteren Geſchmack beſitzt 
als die ungegohrene Würze, und warum ein Zufag von Hopfenöl nach dem Ko: 
hen, durch die Gährung größtentheild unmirkfam gemacht, naͤmlich mit der Hefe 
ausgefchieden mird. 

Steinheil hat zum Behuf der Feftftelung einer Gehaltsprobe der bairi— 
hen Biere vier verfchiedene Sude (zwei von Sommer:, einen von Bod:- und 
einen von Doppelbier) im großen Maßftabe und in allen Einzelheiten mit der 
Waage verfolgt und auf diefe Art einen intereffanten Beitrag zur Statik des 
ganzen Brauproceffes geliefert, der im Überfichtlicher Zufammenftellung als Rüd: 
blid auf das Vorhergehende hier eine geeignete Stelle finde. Wo dies nicht 
anders angegeben ift, bedeuten die Zahlen bairifhe Pfunde. 
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a 12 Sdh.=|12 Sch. =| 16 SH. =|12 Sch. = 
e\ Ungebrochenes Malz *). | 
3 — 3) 2484 Bio. | 2484 Bir. | 3310 Pfo. | 2484 Po. 
3) Hopfen (lufttroden). 48 
* Stellhefe im breiigen Zuſtande. 50 
Gehalt der Würze an Ertract. 11,87 Bre. | 11,85 Pre.) 15,85 Bee.) 12,35 Pre. 
Lagerbier 10261 10126 5055 | 11135) 
Bier gefaßt am den Tag | 13ten Tag 10ten Taa 
Nachbier 13,5 Eimer 
Schenkbier 3 Eimer 
Erſtes 608 | 5 Eimer | 5 Gimer | 5 Gimer 
5,1 pretig |3,1 pretig. 5,1p 
Glattwaſſer 514 Gi — ig ie 
Zweites / Eimer 4 Eimer 
4 pretig. 
Ei Kühlgeläger, im Sad abgetropft 40 
F darin Waſſer 331 320 324 
| DObertaig, » trockene Subitanz 94 86 80 
5 Zufammen 425 406 406 404 
ü darin Waſſer | 202 | 2527 | 36% 153 
Treber, » trodene Subftany| 833 678 1113 952 


Zufammen 3335 3205 4739 3705 


Abgefeihter Hopfen naß 190 | 





| Gute | 955 100 64,5 

Hefe im breii- Schlechte 109,0 59 30 

gen Zuſtande. Zuſammen 204,5 148,4 159 94,5 
Nach Abzg.d.Stellhefe| 123,5 98,7 105 44,5 


Es geben durchfchnittlih 48,7 Proc. des trodenen Malzes an die Elare 
Wuͤrze und 12 bis 18 Proc. an die Nebenproducte: Obertaig, Hefe, Geläger 





) Gebrochen und eingefprengt — 2673‘, Pfund. 
*>) Zu diefem Sud famen 13, Gimer Nachbierwürze von 10,1 Proc. Ertract eines 
andermweitigen Sudes. 
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u. f. m. und verbleiben beiläufig 20 — 30 Proc. des Malzes als wuͤrzfreie Sıarit dr 
Treber. FR 

In ähnlicher Weife haben Kaifer, Zierl und Pettenkofer bei vier Pro: 
befuden im Hofbrauhaufe in Münden die vorfommenden Gewichtsverhaͤltniſſe 
nachſtehender Bierforten (gebraut im Februar 1836) feftgeftellt. 





| 
| Ingredienzien. Gehopfte Würze. 


| | 


| gefühlt 
| 





' Kühlen. | Kühlen. 
| 
— Ertract. | Grtract. 
Pfund. | Broc. bes | Proc. des 
l | ®mißte. | Gewichte. Gewichts. Gewichto. 
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| vor dem | nad dem 
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— Pfund. | Gimern. 
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— a en en Ze ee m hie 
Schenkbier eat | mc | a | wa | ı 2604 34 146,4 | 15458 10,42 | 11,95 
Lagerbier 2592 50 184,5 14899 10,75 ; 11,56 
Lagerbier 2640 45 185,0 14893 11,56 | 11,95 
Bagerbier | 200 35 186,6 | 14687 | 1112 | 1212 
B 






Hefe 










Alfohol, Dauer der 
j trockene 
Waſſer. Erxrtract u, im Ganzen. Subit Gährung. 
Kohlenfre. — Tage: 
Maaf*) | Pfund. Pfund. 









— PD 


— — 8 
Lagerbier 9695 1050 137,5 399 93,0 9 
Lagerbier 10175 1083 153,5 430 100,4 9 
Lagerbier 9946 1173 153,5 430 100,4 9 


Schenkbier 10784 1127 — 
| 


| 


Die für die Untergährung nothmwendige Temperatur ift viel niedriger, als 
die Sommerwärme der Orte, wo fie üblich if. Man beſchraͤnkt fich daher meift 
auf die kaͤltere Jahreszeit, vom November an bie in den April. In Baiern 
braut man in diefer Zeit den ganzen Bedarf, nämlich den laufenden, das Win: 
terbier, melches alsbald confumirt wird, und zugleich den erforderlichen Bedarf 


) i Pfund bairiſches Gewicht — 560 Ecamme; 1 Maaß — 1,069 Litres; 1 Eimer 
— 64 Maaß — 68,42 Litres. 
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für den Sommer, dag Sommerbier, welches alfo im geringften Falle einige 
Monate in Vorrath bleibt, daher viel haltbarer fein muß, eine ftärkere Schuͤt— 
tung, ftärker gedarrtes Malz und mehr Hopfen erfordert. In denjenigen Thei— 
(en Deutfchlands , worin die bairifhe Braumethode nicht heimifch ift, helfen die 
obergährigen Biere in der Zmifchenzeit aus. 

Wenn aud alle vorausgegangenen Operationen noch fo zufriedenftellend 
ausgefallen, wenn das Maifchen und die Gährung auch volllommen Eunftgerecht 
durchgeführt find, fo ift doch damit die Güte des Bieres keineswegs für alle 
Folge gefichert, fondern aufs Neue durch die Nachgährung und die weitere Be: 
handlung waͤhrend derfelben in Frage geftellt. Die Behandlung des Bieres auf 
den Lagerfäffern ift deshalb ein Gefchäft, deffen Vernachläffigung den Bierbrauer 
dem Verluſt der ganzen Arbeit ausfegt. Die Mühe und die Gefahren wachſen 
natürlich mit der Länge der Zeit, und es erheifchen mithin die eigentlichen Lager— 
biere (Sommerbiere) in diefer Beziehung bei weitem mehr Sorgfalt. Die Auf: 
gabe befteht nämlich, wie ſchon erwähnt, darin, den Fortgang der Gährung auf 
den Lagerfäffern zwar zu unterhalten und dadurch die dem Biere verlorengehende 
Kohtenfäure fortwährend zu erfegen, — zugleich aber auch diefe Gährung fo fehr 
im Zaume zu halten, daß nicht mehr Kohlenfäure gebildet wird, als ſich aufld- 
fen kann, daß diefe fich mithin nicht in Bläschen entwidelt und das vorräthige 
Bier mit Hefe trübt, die fich im Gegentheil ruhig am Boden ablagern muf 
(Baßgeläger). Die Schwierigkeit befteht alfo darin, daß der Brauer das 
Vier zur Zeit, mo es verfchenft werden foll, der Nachgährung , die er nicht ent: 
behren kann und nie unterdrüden darf, gleihfam abgewinnen muf. Der rich 
tige Gang der Nachgährung hänge von der Größe der Lagerfäffer, von der 
Quantität der darin wirkenden Hefe, von der Befchaffenheit des Bieres, Eur; 
einer Menge Umftände, am meiften aber von der Temperatur ab, bei welchet 
die Fäffer lagern; dieſe Temperatur bedingt die Dauer der Nachgährung und 
fomit die Haltbarkeit des Bieres. Dadurch ift der große Aufwand an Mühe 
und Koften gerechtfertigt, den man auf die Anlage von Lagerkellern für Lagerbier 
wendet. Diefe find entweder unter den Gebäuden angebracht und übermölbt, 
oder beffer am Fuße natürlicher Erhöhungen des Terrains in Felfen gegraben 
(Felfenkeller). Sie find um fo beffer, je niedriger und gleichbleibender ihre herr: 
fehende Temperatur ift, und Eönnen diefer Anforderung nur dann gehörig ent: 
fprechen, wenn fie fid) in denjenigen Erdſchichten befinden, die von dem äußeren 
Temperaturwechfel von Tag und Naht, Sommer und Winter unabhängig 
find. Diefe Schichten, alfo auch ſolche Keller, befigen ziemlich die mittlere Jah— 
testemperatur ihres Ortes. Sie follen durch ihre Lage (nad Norden), durd 
Belhattung, wenn fie nicht Üüberbaut find, noch befonders gegen den duferen 
Einfluß, und durch Vorkeller gegen den unmittelbaren Zutritt der warmen du: 
Seren Luft gefhüst fein. An kalten Mintertagen lüftet man den Keller, um 
ihn defto mehr abzukuͤhlen. 

Im Großherzogthum Heffen haben (in Folge von Preisbewerbungen) durd) 
den Gewerbeverein angeftellte Unterfuhungen für verfchiedene Lagerbierkeller fol: 
gende Temperaturen ergeben : 
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Temperatur | Temperatur: ‚ 
des Keller. | Differenz. Pierbrauer. 
— — — — 
| 31°6. 6,86€, 25° 6. * Alzei. | Erfmann. 
Luft: | 30° 7,5° 22,5° Siegen Loos. 
temperat. 24° 10° 14° Darmftadt. Diehl. 
20° 7,5? 12,5° » Schwärzel. 
13. Jun, 15° | — Zwingenberg.| Löffler. 
Datum. 3. Aug. 14° — Mainz. Kinz. 
13. Jun. 9° — GEberſtadt. | Simon. 












Temperatur 


des Rellers. Ort. | Bierbrauer. 





Mainz. Schmitt. 


17. Jun 8 Darmftadt. Diehl. 

15. Mai. 9,5° Mainz. Ampt. 
Datum. un 9,5° » Kinz. 

»» 79° » Schreiber. 

»» 6° Gaftel. Barth. 

17. Jun 5,9° Darmftadt. Schwärzel. 


Die richtige Behandlung des Bieres in den Lagerkellern, fowie bie niedere 
Temperatur der legteren, können nur von Erfolg fein, wenn es nicht an der 
guten Beſchaffenheit der Fäffer fehle. Da die entleerten Fäffer beim gewoͤhnli⸗ 
chen Lauf des Gefchäftes nicht unmittelbar wieder gefüllt werden, fo geminnt 
das an den Dauben anhängende oder in die Poren gedrungene Bier Zeit, fauer, 
dumpfig, fhimmlig und faulig zu werden. Es ift daher jeder Zeit eine gruͤnd⸗ 
liche Reinigung vor dem Füllen vorzunehmen; fie darf felbft dann nicht unter: 
Laffen werden, wenn die Lagerfüffer inmwendig ausgepicht find, wie an vielen 
Drten gefchieht. Das Bier nimmt dadurch einen, für die meiften Gaumen 
nicht unangenehmen Pechgeſchmack und größere Haltbarkeit an; da aber das 
Pech leicht riffig wird, fo kann man ſich nicht darauf verlaffen, daß kein Vier in 
die Holzporen dringt. 

Das Reinigen der Fäffer gefchieht auf dreierlei Art. Am einfachften, aber zrninm ver 
nicht am gründlichften, durch Eingießen von etwas kochendem Waffer, worauf Fir 
man den Spund auffegt und das Faß heftig hin» und herrollt und zulegt mit 
frifhem Waſſer nachſchwenkt. Ungleich beffer aber umftändlicher, erreicht man 
den Zweck dadurch, daß man in das Zapfloch des verkehrt gelagerten Faſſes einen 
Strom von (womöglich gefpanntem) Dampfe leitet, bis das ganze Faß fih warm 
anfühlt. Das verdichtete Waffer läuft mit den Unreinigkeiten durch den abwärts 
gekehrten Spund ab. Das Faß bleibt nach diefer Operation holzfeucht und 
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kann leicht, wenn es noch einige Zeit leer ſtehen bleibt, wieder Schimmelgerud 
annehmen. Diefem Webelftande begegnet die Reinigungsmethode von Daviſon 
und Symington. Das Faß wird zuerft zum Behuf des Schwenkens in den 
Rahmen einer Mafdyinerie befeftigt, der e8 in eine Schaufelbewegung verfegt, 
während von dem Spund herab ein Bündel Ketten mit zadigen Gliedern hängt, 
welche die Innenſeite fheuern. Iſt das Faß geſchwenkt, nachgefpält und abge— 
laufen, fo leitet man einen Strom erhigter Luft, fo heiß als fie das Holz ver: 
trägt, hinein. Es ift der Fall vorgefommen, daß eine englifhe Bierbrauerei 
durch unvorfichtigen Gebrauch diefer Methode dem Bankerott nahe fam. Durch 
Ueberhigen der Luft waren die Dauben nämlich innerlich angekohlt und die ges 
bildete Koblenfchicht hatte dem ganzen Biervorrath das Aroma und Hopfenbitter 
dermafien entzogen, daß derfelbe gänzlich abftand und ungeniefbar wurde. 

Aufbemab- Mie aus dem befchriebenen Gährungsverfahren hervorgeht, fo pflanzt man 

die Hefe von Gebräu zu Gebräu fort und ftellt die Obergährung ſtets mit Ober-, 
die Untergährung mit Unterhefe an. Die Hefe hält fich jedoch in dem gewoͤhnli⸗ 
chen Zuftande nur auf kürzere Zeit, fo daß bei dem bairifchen Verfahren hieraus 
die ſchwierige Frage erwaͤchſt, die Unterhefe vom Schluß der Brauzeit an big 
zum Miederbeginn, alfo mehrere Monate lang, unverdorben aufzubewahren. Das 
Bier, welches die breiige Hefe enthält, wird fehr bald -fauer, fo daß die Hefe, auf 
diefe Art in einer beträchtlichen Menge abgeftandener Fluͤſſigkeit vertheilt, in ſtin⸗ 
kende Faͤulniß übergeht. Ein einfaches Mittel ift daher, die Hefe einigemal in 
reinem Waffer auszumafhen, in einem wollenen Sad erft abtropfen zu laffen, 
dann unter mäfigem Drud abzupreffen (Prefhefe), an der Luft zu trodnen und 
in gläfernen oder glafirten Gefäßen aufzubewahren. Auch pflegt man wohl die 
gepreßte Hefe mit Zuderpulver in Gläfern einzumachen. Nach einer anderen 
Vorfchrift wird die gemafchene und abgetropfte Hefe mit dem halben Gewicht 
grobem, ftaubfreiem Pulver von Holzes, beffer noch Knochenkohle vermengt und 
an der Luft getrodnet, wo fie fich dann über ein Jahr halten foll. 

In allen Fällen verliert die Hefe etwas von ihrer Kraft und muß vor bem 
Gebrauch mit etwas Würze aufgerührt werden; hat man Koblenpulver angewen⸗ 
det, fo muß diefes bei diefer Gelegenheit durch ein Sieb abgefchieden werden. Es 
ift immer gerathen, mit der aufbewahrten Hefe zuerft ein Eleinered® Quantum 
Würze zu flellen, um friſche Hefe zu gewinnen, womit dann die Gährung für die 
Saifon eingeleitet werden Eann. 

Theorie ber Der chemifche Proceß der Biergährung ift bereits bei den allgemeinen Ber 
Burgährung. grachtungen über die geiftige Gährung, im Wefentlichen mit Zugrundlegung der 
Anfiht Liebig’s ausführlich beleuchtet worden. Die Viergährung hat mit die- 
fer den Hauptcharakter gemein: daß immer zweierlei Stoffe vorhanden find, 
nämlich folhe, die fähig find, für ſich felbftftändig in Zerfegung Überzugehen 
(Kiederbeftandtheile), und ſolche, die dies nicht find (Zuder); daß ferner der für 
ſich nicht zerfegbare Stoff diefe verneinende Eigenfchaft verliert, wenn er fi 
neben Stoffen der erften Art unter Umftänden befindet, melche deren Berfegung 
bedingen. Der Zuder erleidet dann duch das Zufammenfein mit den ftiditoff: 
haltigen Körpern der VBierwürze gerade fo eine Zerfegung, ale ob er ein Be: 
ftandtheil derfelben wäre, mas thatſaͤchlich nicht der Fall if. Daß eine folche 
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Uebertragung der Zerfegbarkeit ftatthat, ift ein reiner Ausdruc der Beobachtung; 
morin diefe Uebertragung beruht, warum fie am leichteften von diefen, ſchwerer 
von anderen, gar nicht von dritten Körpern aus möglich ift, kann bis jegt nicht 
erkiärt werden. Beruht fie, nah Liebig's Hypotheſe, auf einem Bewegungs: 
zuftande der Atome, der auf die Atome des zweiten Körpers übergeht, fo bleibt 
man um die Urſache verlegen; welche der Gährung des Zuders eine Wahl unter 
den im Bewegungszuftande der Atome begriffenen Körpern vorfchreibt und viele 
aus der Meihe der Erreger ausfihließt. Es iſt ferner eine Thatſache, daß bie 
Hefe fein todter chemifcher Niederſchlag ift, fondern aus belebten Organismen 
befteht. In welchem Zufammenhang die Functionen derfelben mit dem Chemis: 
mus der Gährung ftehen, ift völlig unermittelt. Eben fo wenig haben die vor: 
handenen Beobachtungen Licht Über die charakteriftifchen Eigenthümlichkeiten der 
Biergährung verbreitet. Ob die Ober: und Untergährung nur Gradverfchieden: 
heiten deffelben Phänomens, oder ob fie urfächlich verfchiedene Proceffe find: 
woher es fommt, daß die beiden Hefenarten unter den Bedingungen ihrer Ent: 
ftehung immer diejenige Gährung bewirken, woraus fie entftanden find und doch 
in einander übergeführt werden Pönnen; warum der Hopfen- die Bildung von 
Fuſeloͤl verhindert: find noch zu löfende Raͤthſel. — 

Das fertige Bier, in dem Zuftande, wie es getrunken wird, foll (mas ins Eremifher 
deffen nicht immer der Fall ift) volltommen Elar fein, alfo alle Beftandtheile zur wmenr. 
gelöft enthalten. Diefe find: Alkohol, Koblenfäure, Zuder, Gummi, 
welche den Überwiegenden Mehrbetrag ausmachen, ferner (Gerb:) Bitterftoff 
und Aroma des Hepfens, ein Reſt von Kleberbeftandtheilen, Kett, 
Ammoniafverbindungen und die mineralifhen Beftandtheile, welche 
aus der Gerfte und dem Hopfen an das Bier übergehen. Die faure Reaction, 
weldhe dem Biere felbft im normalen Zuftande und nad der Entfernung der 
Kohlenfäure eigen ift, rührt von Keinen Mengen Milchfäure (oft Effig: 
fäure) ber. — Die Summe der, nah dem Verdampfen des Bieres zur 
Trockne verbleibenden Stoffe, heißt fein Ertractgehalt; die Summe fämmt: 
licher. Beftandtheile nad Abzug des Waffers, fein Gefammtgebalt. 

v. Gorup fand im meingeiftigen Auszug des Ertracts von 100 Ritre hai: eriamın. 
riſchem, untergährigem Ragerbier 1,65 Gramme Stidftof. Sieht man davon 
ab, daß ein gewiſſer Theil des gefundenen Stidftoffs von den Ammoniaffalzen 
des Bieres herrührt, und vielleicht nicht fämmtliche ftidftoffhaltigen Theile in 
dem Meingeift gelöft waren, fo entfprechen diefe 1,65 Gramme Stidftoff 10,94 
Grammen Kieber oder 0,117 Grammen in der bairifhen Maaf, und es ent: 
halten 1476 Gem.:Thle. Bier fo viel Kieberbeftandtheile, wie 1 Gem. : Th. 
(trodenes) Schwarzbrot. Der Klebergehalt eines fünfpfündigen Laibes trodenen 
Schwarzbrotes ift daher fo groß, als der von 7380 Pfund — 3809 Maaf *) 
Vier, oder von etwa halb fo viel, wenn das Brot friſch ift. 

Steinheil hat den Zudergehalt von 42 Sorten Münchener Winterbiere zute. 
durch optifche Analyſe zu 5,10 bis 7,80 im Mittel zu 6,15 Gemw.: Proc. be: 
fimmt, dies ift faft genau die Hälfte des mittleren Ertractgehaltes diefer Biere. 





) Bairifches Maaß und Gewicht. 
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Der Gehalt an Gummi und an Veftandtheilen aus dem Hopfen ift bie 
jegt, wegen des unbeftimmten Charakters diefer Körper und aus Mangel einer 
geeigneten Methode, nicht feftgeftellt worden. Aus dem Umftande, daß ber 
Hopfen nur 17 Proc. loͤsliche Theile an das Bier abgiebt und nur in verhält: 
nißmäßig geringer Menge angewendet wird, läßt ſich übrigens ſchließen, daß das 
Gummi ziemlich nahe die andere Hälfte bes Ertractgehaltes ausmachen muß. 

Nah Vogel d. 3. zieht Aether aus dem trodenen Ertract von bairiſchem 


Bier ein gelbes, dliges, fettfledenmachendes, verfeifbares Fett von Malzgeruch 


aus; 'er erhielt von 1 Litre 0,12 Grm. 

Sehr umfaffende Unterfuhungen find über die Afchenbeftandtheile des Bie⸗ 
res gemacht worden. Mitſcherlich fand in 100 Thin. Aſche eines untergäb: 
rigen Bieres Kali 40,8, Natron 0,5, Phosphor 20,0, phosphorfaure Bitter: 
erde (PO,, 2MgO) 20,0, phosphorfauren Kalt (PO,, CaO) 2,6, Kiefelerde 
16,6 Gew.⸗Thle. — Ein Theil des Kalis ift jedenfalld an eine organifche 
Säure gebunden, er beträgt, nah Vogel und Kaifer, 0,0035 bis 0,004 bes 
Biere. — Dickſon hat die Afche von englifhen Bieren und zwar von 17 
Sorten Ale und von 9 Sorten Porter analyfist. Es folgen hier die von ihm 
aufgefundenen hoͤchſten und niebrigften Gehalte der Afche des Bierertractes 
überfichtlich zufammengeftellt: 
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Ale. Porter. 


Beſtandtheile. | 


Proc. der Aſche | 100 Bierertract 


| gaben Aſche Proc. der Aſche 100 Bierertract 


gaben Nice 










































Kali 3,16 bis 31,90 11,49 bis 32,04 5,720 
Natron 20,87 » 58,51 21,78 » 50,82 bis 
Kalt 0,56 » 6,69 12,035 0,33 » 6,89 14,579 
Pittererde . 0,06 » 4,64 im Mittel 0,10 » 1,38 im Mittel 
Schwefelfäure 0,13 » 19,16 — 5,60 1,57 » 12,20 — 8,450 
Kiefelerde . 3,05 » 18,25 0,15 » 14,53 

Ghlor . . 4,59 » 19,05 6,94 » 19,74 
Phosphorfäure | 5,98 » 25,66 789 » 20,58 


Mie man fieht, finden hier fo außerordentlihe Schwankungen ftatt, tie 
zu erwarten ftand; denn die Beftandtheile der Bierafche find aus der Gerfte 
und dem Hopfen gezogen und natürlich in diefen je nach Jahrgang, Standort 
zc. wechfelnd. Hätte Dickſon neben der Afche der Biere, wenn aud nur eini« 
ger, die Afche der Ingredienzien analpfirt, fo waͤren feine Refultate von einer 
ungleich höheren Bedeutung. 

Im praktifchen Leben nimmt man den Gehalt an Koblenfäure, Alkohol 
und Ertract im Allgemeinen als den Mafftab der Güte eines Bieres an. Es 
ift die eigentlich unrichtig, meil außer diefen noch andere Beftandtheile auf bie 
Qualität des Bieres Einfluß nehmen, wie 3. B. die aus dem Hopfen; allein da 
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fich nur die drei genannten mit Sicherheit ermitteln laffen, fo find einmal die «onienrin, 
verfchiedenen praktifhen Methoden, Bier zu unterfuchen, oder die Bierproben, eigen 
ausſchließlich für die Feftftellung jener Stoffe berechnet. Im Intereffe des dienst Teit. Ye. 
eonfumirenden Pubtitums hat man nun an verfchiedenen Drten folde Proben 
angeftellt, woraus nachſtehende Weberficht entnommen ift: 


Abfoluter | Grtract- | Kohlen: 
Specif. | Alfohol gehalt fäure 
Gewicht. - 


‚Analptifer. 
| in Gewichtsprocenten. 













Engliſche Biere. 






Ale von Barclay in London 0,15 
» von London Balling — 
Burton. Ale — 
dito 0,04 
Pale Ale 0,07 
Porter von Zondon . — 
dito . — 
Doppelporter v. RER | 
in &ondon . . . Kaiſer — 6,10 5,98 0,18 
(Borter v. Donauwörtt) » 1,010 3,30 4,70 0,18 
Delgifhe Biere. 
Sambie . „2... „ — 4,70 3,41° — 
Bere +2: 03 » — 4,10 2,96 — 
Gerfienbir . . . - » — 4,20 3,84 — 
Bairiſche Biere, 
Starkbiere. 
Heiliger Batr . . . Leo 1,0304 4,94 13,03 0,77 
Salvator, von Zacherl 
in Münden . . . Kaifer 1,022 4,50 7,97 0,20 
Bodbier, aus dem Hof- 
brauhaus in Münden » — 4,70 7,48 0,18 
Dale . » . . r 1,025 3,60 8,16 0,22 
Daffelbe, 4 Wo. (päter „ 1,024 4,10 7,61 0,19 
Bodbier, von BOHREN) in 
Nürnberg . . . ” 1,910 4,20 4,78 0,22 
Lagerbiere 
v. Schneider in Münden » 1,015 3,90 5,19 0,14 
aus d. Hofbrauhaus daſ. ” 1,017 3,30 4,69 0,17 
von da, einjährige . . » — 3,70 4,59 0,16 
aus d. Brauerei v. Küd 
in Münden . . . » 1,015 3,10 5,18 0,19 
von da, anderer Sub . » 1,017 2,50 5,08 0,17 
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Ertract. 

Fpeif, Gew.) 






Nbfeluter | Ertract: 
Alkohol gehalt 


Kohlen⸗ 
fäure 





Specif. 
Gewicht. 





Analytiker. 





in Gewichtsprotenten. 







Lagerbiere 
aus der Brauerei des Gra⸗ 






















fen Buttler, München. 1,015 4,66 0,17 
a.d. Br. v.Zeltner, Nürnb. 1,010 4,22 0,20 
aus ber Brauerei bon 

Floßmann in Münden. 1,017 2,80 6,22 0,15 

Schenkbiere 
aus der Brauerei von 

Buehl in München 1,016 3,50 3,33 0,17 
aus der Brauerei von 

Schwanghardt, Münch. 3,20 5,37 0,15 
aus der Brauerei von 

Floßmann, Münden. 3,00 6,23 0,18 
aus ein. Landwirthshaus 2,90 4,40 0,14 
aus der Brauerei von 

Wagner in München. 2,80 5,27 0,17 
aus d. Franzisfanerflofter. » 1,016 2,70 4,93 0,16 
aus einer Randbrauerei . ” 1,011 2,60 3,90 0,17 

» » Lanbwirthichaft » — 2,50 4,22 0,15 

»  » Landbrauerei . “ — 2,40 3,98 0,11 

Böhmifhe Biere; La— 

gerbiere. u 
13 Sorten aus Prag . | Balling — — re — 
11 Sorten aus der Um— 2 5 23,22 bis 4,90 bis 

gegend von Prag . . ı 43 7,90 
17 Sorten aus anderen . —F 2,73 bis | 3.55 bis — 

Gegenden. 4,99 8,33 


Biere aus dem Darm: 
ſtädtiſchen; Lager— 


biere. 
von Löffelmann, Mainz. G. V.)1.0053 4,04 4,20 — 
»Schwaͤrzel, Darmſt. 1,0053 3,82 4,48 — 
»Schmitt, Main . » 1,0077 3,74 3,14 — 
» Kin, Main . . » 1,0030 | 3,12 3,97 — 
»Loos, Gießen 1,0063 3,95 4,95 — 
14 Sorten Lagerbier v. N — — 

—8* Dart. M. Sr * an ur * er 

er weißes Mei: 
Bring — — in 
Kaiſer 1,011 5,60 4,73 0,22 











= Dur) den Gewerbeverein unterſucht. ) Durch das Mebicinalcolleg. 
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Wie man fieht, erreicht der Alkoholgehalt der ftärkften Biere erft den der 
leichteren Weine. Die Lagerbiere enthalten, menigitens in dem Zuftande, in 
weichem fie geprüft wurden, im Litre 1,3 bis 1,5 Grm. oder etwa 0,7 ihres 
Bolums Koblenfäure, fie find alfo nicht völlig damit gefättigt. Der Waſſer— 
gehalt beträgt bei den ftärkften Bieren gegen 80 Proc., bei den Ragerbieren gegen 
90 Proc., bei den leichten Schenfbieren noch etwas mehr. 

Bei fehlerhaftem Verfahren, fei es beim Maiſchen, Kochen, bei ber Gaͤh— 
rung, oder in der Behandlung auf dem Lager — befonders bei mangelhafter 
Reinlichkeit — verliert das Bier vor der Zeit feine regelrechte und trinfbare Be: 
fhaffenheit, es fällt ab oder fteht ab. Diefes Abfallen Äußert fih anfanys 
nur durch eine hartnädige Truͤbheit, bei weiter fortgefchrittenem Stadium durch 
Schaalbeit, und im hoͤchſten Stadium durch Säuerung. 

Die Trübheit ift nicht allemal ein Zeichen anfangender Verderbniß, aber 
ımmer ein weſentlicher Fehler. Ste kann davon hereühren, daß das Bier nicht 
Mar aus der Hauptgährung hervorgegangen, oder fie ift in dem anfänglichen 
Bier erft im der Lagerung entftanden und alsdann bedenkliher. In beiden 
Fällen kann geholfen mwerden, am zwedmäßigften durch Kräftigung der Nach— 
gährung, indem man entweder die Bodenhefe des Faffes aufrührt oder das ab» 
ftehende Bier ein oder mehrmal auf die Hefe eines frifch abgelaffenen Faſſes 
gut erhaltenen Bieres zapft, oder etwas frifch gefochte, ungegohrene, oder auch 
gährende Mürze zufegt. In Folge der lebhafteren Gasentwidelung und Hefen— 
bildung wird die Trübung alsdann mit ausgeitoßen. Meniger empfehlensmwerth 
find die fogenanrtten Klärmittel: thierifcher Leim, nach dem Urtheil der Praf: 
tifer ein ausgezeichnetes und ficheres Mittel, im Verhaͤltniß von !/, Loth auf 
100 Pfund Bier, als folcher, als Abkochung von Kalhsfühen, von Knochen, 
als Haufenblafenlöfung zc., ferner Eiweißſchaum und Kocfalz bis zu 1/; Pfund 
auf den Gentner Bier. Der Leim Eann. bier nicht wirken wie im Mein, meil 
kein Gerbeftoff im Bier ift, das Eiweiß nicht wie in anderen Fällen, meil man 
das Bier nicht damit kocht; ebenſowenig läßt fih dfe Wirkung des Kochſalzes 
erflären. — Am leichteften tritt die Trübheit bei Weißbieren, bei Selbftgährung, 
bei ungehopften Bieren und bei obergährigen, weniger leicht und feltener bei Fa: 
gerbieren ein. 

Die Schaalheit ift eine Folge von unrichtiger, zu weit getriebener Ver: 
gährung, von zu fanger oder forglofer Aufbewahrung (in fehlechtverfpundeten 
Fäffern, zu warmen Kellern und dergl). Sie ift ein Beweis, daß das Bier 
den Höhepunkt feiner Güte Überfchritten hat, daß aller Zuder dur die Nach— 
gährung verzehrt, mithin die Quelle zum Erfag der abdunftenden Kohlenfäure 
verfiege if. Es ann nur dadurch, obwohl nothdürftig geholfen werden, daß 
man das Bier durch Zufag gehopfter Würze oder durch friſch von der Haupt: 
gährung kommendes Jungbier, ein zweitesmal in Nachgährung verfebt. 

Das Sauerwerden des Bieres ift das legte und unheilbare Stadium feiner 
Verderbniß, wobei die Umwandlung feines Alkohole in Effigfäure eingetreten 
und mehr oder meniger fortgefchritten ift. Nimmt man, tie oft gefhieht, die 
Säure durch gereinigte Pottafhe oder Soda weg, fo ift nur das augenfälligfte 
Symptom, aber nicht dag Uebel felbft befeitigt. Am die Stelle des zu Effigfäure 
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gewordenen Alkohols treten effigfaure Sale, die dem Geſchmack nachtheilig 
find. Es ift daher das Beſte, fauer gewordenes Bier zu Effig zu verarbeiten. 

Im Vorhergehenden ift nachgemwiefen worden, daß jede einzelne Manipu: 
lation des befchriebenen Verfahrens Einfluß auf die Befchaffenheit des Bieres 
bat. Es kann daher nicht befremden, daß felbft innerhalb deffelben Verfahrens 
große Verfchiedenheiten der Biere vorfommen; um mie viel mehr find folche 
BVerfchiedenheiten da zu erwarten, wo man von den befchriebenen Braumethoden, 
die man als die berrfchenden bezeichnen kann, abweicht. Nah dem Alkohol: 
gehalt, beftimmter gefagt nach der Schättung, unterfcheidet man Starfbiere 
(fpecif. Gew. der Würze 1,050 und mehr), mittelftarfe Biere, wozu bie 
Lagerbiere gehören (fpecif. Gew. der Würze 1,025 bis 1,040), leichte Biere 
(fpecif. Gem. der Würze 1,025 und weniger), deren unterjte Gränze das Nach: 
bier oder der Govent*) bildet. Diefe Eintheilung liegt der Tab. ©. 357 
zu Grunde. Auch vom Ertract: und Zudergehalt ift der Charakter der Biere 
abhängig: Biere, die daran reich find, wie die bairifhen Starfbiere, das Ale 
der Britten ıc., haben eine gewiffe Diefflüffigkeit, find etwas fubftantiös und 
von angenehm zartem Gefhmad; Biere, denen es an diefer Eigenſchaft in uns 
gemwöhnlichem Grade mangelt, mas als ein Fehler zu betrachten ift, heißen 
»troden«. Der Unterfchied zwifchen ober: und untergährigen Bieren, 
zwifchen Lager- und Schentbieren ift bereits erörtert worden. Die Farbe 
der Biere wechfelt vom dunfeln Schwarzbraun des englifchen Porters, durch das 
Braun und Gelbbraun der gewöhnlichen Biere in das Blaßgelbe der fogenann» 
ten MWeißbiere; der Unterfchied zwifchen Braun- und Weißbier iſt indeffen 
tiefer al8 in der bloßen Farbe begründet. Zu den legteren nimmt man meiſt 
neben der Gerfte noch Weizen und Hafer, fie find niemals fo Flur und niemals 
fo haltbar als die erfteren. 

In früheren Zeiten, wo ber Öffentliche Verkehr und der Austauſch von 
Erfahrungen, Anfichten und Kenntniffen ohne Vergleich befchränfter waren, 
konnte es nicht fehlen, da das Braumefen in einzelnen Gegenden und Orten 
Deutſchlands ſcharf ausgeprägte Eigenthuͤmlichkeiten anrahm, die der enge Kreis 
der Confumenten durch die Länge der Gewohnheit ald Norm, meift fogar als 
Vorzug annahm. Daher die Unzahl berühmter Kofalbiere, die theils nad 
ihren Erfindern benannt wurden, wie die fubftantiöfe Braunfhweiger Mumme 
(nah Chriſt. Mumme, erfunden 1492), der Broiban, ein Meifbier (nadh 
Gerd Broihan, + 1570); theils aber, und zwar weit häufiger, von den Conſu— 
menten zum Zeichen der Beliebtheit mit einer Art Spisnamen im Ortsdialekt 
belegt wurden; fo der »Schöps« in Breslau, der »Kuhſchwanz« in Delig, der 
„»Kukuk« in Wittenberg, der »Kater« in Stade; ferner der »Muff« von Hals 
berftadt, der »Elapit« von Helmftedt, der „Filz« von Magdeburg, der »Schlung« 
von Erfurt, der »Binfenad« von Ruftrau, die »Buße« von Dsnabrüd; end- 
lid, der »Biet dem Kerl« von Boizenburg, der »Krabbel an der Wand« von 


*) Schon im Jahre 1462 unterfchieden die Klöfter das ftärfere Bier für die Patre 
von dem Nachbier, welches für den Convent beſtimmt war, durch die Bezeichnun 
gen »Patersbier- und »Conventbier«, woraus nachher Covent wurde. 
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Gottbuß, der Kyriger »Mord und Zodtfchlag«, der Rageburger »Rummeldunft«, 
die Riddaghaufer »Schüdde Kappe« und‘ eine Menge anderer. — In jegiger 
Zeit, mo jedes Gewerbserzeugniß fich gleich über das gefammte Land verbreitet, 
der allgemeinen Beurtheilung unterliegt und mit Ähnlichen verglichen wird, find 
diefe Lokalbiere nur noch hiftorifche Guriofitäten und faft gänzlich demjenigen 
Biere gewichen, welchem die Anerkennung des deutfchen Publitums gegenwärtig 
in der ausgedehnteften Weife-zu Theil wird, nämlich dem bairifhen. Das bais 
eifche Brauverfahren bat in den beiden legten Jahrzehnten feine urfprünglichen 
Gränzen ungemein raſch Überfchritten und gewinnt fortwährend an Verbreitung, 
fo daß man es als das eigentliche deutfche Bier betrachten muß. 

Im Vorhergehenden ift der herrfchende, germöhntiche Braubetricb nach feiner 
Ausführung und nad feinen Grundfägen befchrieben worden. Es bleibt daher Beronrere 
übrig, einige abweichende Methoden und neuerdings aufgefommene Verbefferun mernaren 
gen und Fortfchritte in Betracht zu ziehen. 

Wenn man urfprünglich das Vier lediglich aus rohem Getreide braute, fo an 
ging man fpäter fogleich ins andere Ertrem Über und braute nur aus Malz. "ruse 
Der Mittelweg, aus einem Gemenge von Malz und rohem Getreide zu brauen, 
wie er z. B. in Belgien eingehalten wird, ift die große Ausnahme, aber einer 
näheren Betrachtung würdig. Rohe Getreidearten gewähren nur eine fehr un: 
vollkommene Auflöfung des mehligen Theiles. Auf der anderen Seite weiß man, 
daß fich die zuderbildende Kraft des Malzes meit Über feinen Stärkegehalt hin: 
aus erſtreckt, feibft vom Stande der Prarid aus; man weiß ebenfo beftimmt, 
daß dur das Malzen ein namhafter Theil der der Würzebildung fähigen Be: 
ftandtheile der Körner verloren geht. Nah Balling geben 100 Pfund Gerfte 
60 Proc., das daraus bereitete Malz nur 52 Proc. nusbares Ertract. Es ent: 
fpricht daher im Allgemeinen dem Vortheil, wenn man ein Gemenge von Malz mit 
fo viel ungemalzter Frucht verarbeitet, als eine für praktiſche Zwecke hinreichend 
energifche Zuderbildung erlaubt. Bei einem folhen Verhaͤltniß dürfte um fo 
mehr erfpart werden, als das Malz verhättnigmäfig nur der Eleinere Antheil zu 
fein braucht. Indeſſen fegen Erfahrungen anderer Art der Anmwendung dies 
fe8 Grundfages eine engere Gränze. Ohne weitere Vorberitung angewendet, 
giebt die Gerfte der Würze einen unangenehmen Strohgefhmad von den Hül- 
fen; fie muß daher erft eingeweiht und zum Behuf des Schrotens mieder ge: 
trodnet werden. Die Koften diefer Arbeit gehen an dem Gewinne ab. Bei 
Meizen ift dies nicht der Fall, er giebt aber gerade fo mie rohe Gerfte eine un. 
gewöhnliche blaffe Würze und hat einen Preis, der den Vortheil feiner Anmen: 
dung öfter in Frage ftellen dürfte. Die allgemeine Einführung des rohen Ge: 
treides als Zufag zu dem Malz ift bis jegt eine Meuerung , die, obmohl throre; 
tifch wohl begründet, einen fchmeren Kampf gegen das herrfchende Vorurtheil zu 
beftehen hat, als könne ein gutes Bier eigentlich nur aus Gerftenmalz gebraut 
werden; diefes Worurtheil wird um fo hartnädiger auftreten, als dag Publitum 
ftet3 neue Erzeugniffe mit dem Gerftenmalgbier vergleihen wird. Wenn e8 nun 
auch unfchmer ift, mit Zufaß von rohem Getreide ein gutes Bier zu brauen, fo 
ift es doch kaum ausführbar, damit ein Vier zu erzielen, welches völlig gleiche 
Befchaffenheit mit dem Gerftenmalz hat. 
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aus Kartoffiin, In noch viel höherem Grade hat die Anwendung der Kartoffel zum Bier 
brauen gegen jenes WVorurtheil der Confumenten auzutämpfen; man wird ſich 
ſchwer dazu verftehen, das »Kartoffelbier«, obwohl es auf durchaus ratio: 
nellen Grundlagen fußt, als ebenbürtig mit.dem »Gerftenfaft« binzunehmen. 
Unter den wefentlichen Beftandtheilen des Bieres entipringen vier lediglich aus 
der Stärke, nämlich Alkohol, Zuder, Gummi, Koblenfäure. 

In Folge der hohen Ertragsfähigkeit (vergl. II. S. 65) der Kartoffel und 
ihres chemifchen Beſtandes ift diefe Feldfrucht die bei weitem billigfte Quelle für 
Stärkemehl. Mit fo viel Malz verarbeitet, daß die Würze hinreichend zuder: 
bildende Kraft und hinreichend Kleber empfängt, muß die Kartoffel der wohlfeitfte 
Rohſtoff für das Braugeſchaͤft fein. Die Kartoffeln können entweder ohne mei: 
teres als ſolche, oder ald Kartoffelmehl, oder es kann endlich das daraus abge: 
ſchiedene Stärfemehl angewendet werden. 

Nah Balling’s Verfuhen geben 67 Pfund Iufttrodenes Staͤrkemehl 
(entfprechend 480 Pfund roher Kartoffeln zu 14 Proc. Stärke) und 75 Pfund 
Kartoffelmehl (entfpredyend 334 Pfund roher Kartoffeln) fo viel nugbares Ertract 
an die Würze, wie 100 Pfund Gerftendarrmalz. Da nun eine Bodenfläce, 
mwelhe 530 Pfund Gerſte — 420 Pfund Malz liefert, einen Ertrag von 
4000 Pfund roher Kartoffeln giebt, fo entfpricht dies beitäufig 252 Pfund nutz⸗ 
barem Malzertract aus dem Malz, 560 Pfund aus den Kartoffeln als Mebt, 
500 Pfund als Stärke angewendet, alles für gleiche Bodenflaͤche. Man erfpart 
alfo durch Subftitution der Kartoffel nah Umftänden die Hälfte und mehr von 
dem vorher für die Gerfte nothiwendigen Gulturlande. Nah Siemens’ Erfah: 
rungen ijt das Aequivalent für 100 Pfund Malz nur 400 Pfund Kartoffein. 
Mit der Anwendung der Kartoffel ftatt Gerfte geht der Bierbrauer von einer 
trodenen zu einer faftigen Frucht Über, und übernimmt damit alle Schwierigkeis 
ten, welche aus dem Saftreichthum erwachſen; das iſt der Hauptgefichtspuntt. 
Der Saft der Kartoffel hat einen widrigen Gefhmad, der unfehlbar ins Bier 
übergeht. Selbſt durch Kochen wird er nur gemildert, nicht entfernt. Die Kar: 
toffeln muͤſſen daher fchlechterdings vorher entfaftet werden. Nah Siemens 
ift es am einfachften und zwedmäßigften, die rohen Kartoffeln etwa auf einer 
Thierrp’fchen Maſchine (II. S. 197) zu Brei zu reiben, den Brei in einem Bot: 
tih auf eine Lage Stroh zu bringen, den Saft abzulaffen und den Ruͤckſtand 
dreimal mit reinem Waffer aussumafchen, worauf er benugt werden fann. Das 
Auswafchen durch bioßes Abfigen dauert länger, hat aber den Vorzug, daß kein 
Stärkemehl mit ausgewafhen mird. Aus dem hohen Saftgehalt erwaͤchſt in- 
deffen noch die weitere Schwierigkeit, daß fich die Kartoffeln nicht gut bie in die 
legte Zeit vor der Ernte unverändert aufbewahren laffen. 

Balling fhlägt aus diefem Grunde vor, die Kartoffeln in Scheiben zu 
fchneiden, die Scheiben mit Waffer auszulaugen (welches anfangs mit Schwefel: 
fäure angefänert ift, damit die Schnitte welk werden), zu trodnen und zu mah— 
len. Mit der Darftellung diefes Kartoffelmehls vermeidet man den Verluft an 
Staͤtkemehl und der jtärfemebihaltigen Safer, aber duch ein fehr umftändliches 
und daher ziemlidy Eoftfpieliges Verfahren. Beide Verlufte fullen dem dritten 
Meg zur Laft, wonach die Kartoffeln auf Stärkemehl verarbeitet und diefes allein 
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vertvendet wird. In der Jahreszeit der. Stärkemehlgewinnung kann dies uns 
mittelbar im naffen Zuftande, fonft als Vorrath, muß es troden zum Maifchen 
genommen merden. Die Subftanz der Kartoffeln binterläßt, wegen des weichen, 
aufgeloderten Zellenftoffs, eine voluminöfe, breiartige Trebermaſſe, die die Würze 
unvolllommen und fehr langfam gehen läßt, ein Webelftand, welchen man mit 
der Anwendung der bloßen Stärke umgeht. 

In Frankreich verwenden die Brauer häufig mittelft Schmwefelfäure darger u. —* 
ſtellten Stärkefprup. Nach einer Beobachtung von Calvert hat ſolche Würze N 
eine große Neigung zur ſchleimigen Gährung, felbft wenn nur Ygoooo bis Y/s000o 
Schmefelfäure zuruͤckgeblieben iſt. Chemiſch reine Materialien mit 1/5000 Schwes 
felfäure verfegt, gaben bei der Gährung nur halb fo viel Kohlenfäure, als ohne 
Schmefelfäure. Die näher liegende Verarbeitung der Stärke in Subftanz und 
ihre Ueberführung in Zuder mittelft des ohnehin zur Hefenbildung unentbehr: 
lihen Malzes, ift daher dem Brauen mit Sprup bei weiten vorzuziehen. Die 
naͤchſte zu entfcheidende Frage ift die: wie ‚Hein Bann das Verhältnif des Mal: 
zes genommen merden, ohne der Maifche zu viel zuderbildende Kraft zu ent: 
ziehen? Balling fand, daß man menigftens gleiche Theile Malz und Stärke: 
meh! nehmen müffe, wenn die Zuderbildung, alfo aud das Maifchen, fo rafch 
verlaufen fol, wie gewoͤhnlich. Man thut gut, einen Theil des Malzes ftärker 
al® gewöhnlich zu darren, um ber Farbe aufzjuhelfen. Nedenfalls hat man in 
einer mit Kartoffeln oder Stärke angefegten Maifche, im Verhättniß zu legterer, 
meit weniger (etwa halb fo viel) zuderbildende Kraft (Diaftafe) und eben deshalb 
doppelten Grund, beim Maifchverfahren alle Manipulationen zu vermeiden, 
welche einen Theil der Diaftafe abtödten, was bei einer Malzmaifche, mo diefe 
Kraft in Ueberfluß iſt, nicht ſchadet. Es ift Mar, daß diefes Verhältnig im 
Algemeinen der verminderte Klebergehalt der Würze, auf das Verhalten bei 
der Gährung einen mefentlihen Einfluß üben muß. Die Kartoffelbierwuͤrzen 
haben unter gleichen Umftänden eine viel geringere Vergährungsfähigkeit, d. h. 
es bildet fich in denfelben viel weniger Alkohol, ats in den Malzwuͤrzen. Diefer 
Unterfchied findet hauptfächlich bei der Obergährung jener Würzen ftatt, ijt aber 
verſchwindend bei der Untergährung , weil hier die Umbildung der Kleberbeftand: 
theile zu Hefe Eünftlich verlangfamt und die Hefenbildung alfo gezwungen iſt, 
einen gleihmäßigeren Schritt mit der Altoholbildung zu halten. So weit find 
die Crfahrungen Über die Gährung der Kartoffel» oder Staͤrkewuͤrzen im Ein: 
Hang mit den wiſſenſchaftlichen Grundfägen, wenn aber die Praktiker angeben, 
daß dabei eben fo viel Hefe neu gebildet werde, fo liegt darin ein unaufgeklaͤrter 
Miderfpruch, oder-eine irrige Beobachtung. Denn duch die entfafteten Kartof: 
feln fann nur aͤußerſt wenig, aus der Stärke noch meniger an eitweißartigen 
Körpern in die Würze übergehen, und wenn aus einem nur halb fo großen Ge- 
halt an Kleberbeftandtheilen eben fo viel Hefe entftehen foll, mie fonft aus der 
doppelten Menge, fo muß der Eleinere Klebergehalt weit vollftändiger zu Hefe, 
er muß dem Biere weit vollftändiger entzogen fein. Ob dies wirklich fo ift, 
darüber fehlen vergleichende Beobachtungen. 

Die Anwendung der Kartoffel zum Bierbrauen ift ein oͤkonomiſches Pro: 
blem, deffen Ausführbarkeit zwar bewieſen ift, für deffen Ausführung im Gro: 
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fen aber noch die praftifhe Form feftgeftellt werden muß. Die feit ben legten 
Jahren herrſchende Kartoffelfäule dürfte übrigens dahin gehenden Beftrebungen 
im Wege ſtehen. 
— ——— Die großen Vortheile, welche man aus der Anwendung des Dampfes in 
einigen Gewerbszweigen, wie in der Zuckerſiederei, Branntweinbrennerei u. ſ. w. 
gezogen hat, haben in den letzten zwei Decennien zu dem Beſtreben Veranlaſſung 
Damot- gegeben, die Dampfheizung in das Braugefchäft einzuführen. . Der Erfolg bat 
A im Allgemeinen den gehegten Erwartungen keineswegs entfproden, weil man 
die Eigenthämlichkeiten des VBraugefchäftes nicht beruͤckſichtigt hat, welche fich für 
eine vortheilhafte Benugung des Dampfes nicht eben eignen. — Da, wo man 
große Maffen von Flüffigkeit als regelmäßig fortlaufenden Betrieb zu fieden, zu 
verdampfen oder abzudeitilliren hat, wo diefes mit Gefahr des Anbrennens ge: 
fchieht u. f. w., ift das eigentliche Feld für die Dampfheizung. In den Braue: 
reien ift das Kochen fein lang fortgefegtes Abdampfen, es ift ein Proceß, der 
feiner Natur nach von furger Dauer fein und zum Zweck einer gehörigen Ge: 
rinnung des Eiweißes nicht anders als raſch eingeleitet werden darf; das Bedürf: 
niß von Wärme beim Maifchen ift gering, fie muß in verfchiedenen Fällen un: 
ter 750 C. bleiben: das Maifchen und Kochen laffen ſich bequem und ficher mit 
ein und demfelben Keffel und berfelben Feuerung betreiben; weder bie verfchiede: 
nen Kochungen noh Maifchen auf einander folgender Gebräue Eönnen ohne Un= 
terbrechung hinter einander vorgenommen werden, meil fonft mehr Würze erhal: 
ten wird, als die Gapacität der Geräthfchaften für die fpäteren Operationen zu: 
läßt. Bewerkſtelligt man die Heizung daher durch einen befonderen Dampftef: 
fel, fo würde diefer periodifh müßig ftehen, man erleidet neben dem Verluſt 
durch die. Fortleitung des Dampfes und durch größeres Anlagefapital noch den 
einer häufigen Anheizung. Dies ift wenigftens der Fall bei allen mittleren und 
£leineren, alfo bei der ungeheuren Mehrzahl der Brauereien. Nur fehr große 
Gefchäfte, und diefe nur bei einem dazu angepaften Gange, koͤnnen einen be: 
fonderen Dampfkeffel befhäftigen. Heizt man durch directes Einleiten des Dam: 
pfes, fo ift die Erhigung fehr ungleihmäßig,. ein Hauptfehler beim Brauen. 
Bei beiderlei Anwendung, directer oder äußerer, des Dampfes ift es fehr ſchwer, 
MWürzen zu erzielen, welche nicht trübe bleiben, fondern ein glanghelles Vier ge: 
ben. In einem Falle, und diefer ift der vieler beftehenden Dampfbrauereien, ge: 
währt die Anwendung des Dampfes Erfparnig an Zeit und Brennftoff; wenn 
nämlich der Dampf als Motor für eine Dampfmafchine erzeugt wird und nur 
der Meberfhuß davon nebenbei zur Heizung der Flüffigkeit dient. 

In England werden alle großen Brauereien mit Dampftraft betrieben, aber 
demungeachtet die Braufeffel mit freiem Feuer geheizt. Der Hauptverluft an 
Brennftoff liegt bei gewöhnlichen Brauereien in dem beim Kochen entweichenden 
Dampf, in der vom Keffel in den Raudyfang abziehenden Hige und in der ſchlech⸗ 
ten Einrichtung der Keffelfeuerung. Der erftere wird am einfachften durch die 
englifchen Keffel (II. S. 332) gehoben, die legteren laffen fi ohne Schwierigkeit 
durch zweckmaͤßige Einrichtung der üblichen Apparate und befferes Zufammen: 
wirken ihrer Zheile befeitigen. Won dieſem Gefichtspunfte aus verdient der 
Schwarz’fhe Brauapparat Erwähnung. 
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Die Braupfanne mit flahem Boden ruht auf Pfeilern Über der fie direct Eswaryföre 
beizenden Feuerung. Der Zug geht, in der ganzen Breite des Bodens, zuerft Ureret. 
von vorn nach hinten, ehrt dann burch fünf Feuerröhren, Ähnlich denen der 
Locomotivkeffel, die 4 Zoll Über dem Boden in die Wände eingefegt find, nad) 
vorn zurüd, theilt fich dafelbft, umfpält in den dazu angebrachten Zügen bie 
Seiten der Pfanne und vereinigt fich mieder in der Effe. Bon hier an dienen 
die abziehenden heißen Gafe zur Heizung der Darre und zwar in doppeltem 
Sinne. Zmifchen der Pfanne und Darre ift ein Luftheisungsapparat, d. h. ein 
eiferner Kaften mit fenkrechten Röhren eingefhaltet, die mit der umgebenden 
Luft, aber nicht mit dem vorbeiftreichenden Rauch communiciren, von dem fie 
nur geheist werden. Die in den Röhren erwaͤrmte Luft zieht aufwärts Durch 
einen befonderen Kanal in den oberen Raum ber Darre über dem feuchten 
Malz her. Der heiße Rauch von der Pfannenfeuerung fegt inzmwifchen feinen 
urfprünglihen Weg in dem Fuchs fort, der ihn von der Feuerung in die Effe 
führt. Diefer Kanal geht aber ebenfalls durch die Darre und zwar durch bie 
Sau, mo er die Luft unterhalb des Malzes erwärmt. Der Rauch kommt alfo 
nirgends mit dem legteren in directe Berührung. Beide Kanäle find mit den 
zur Regulirung nothwendigen Schiebern verfehen. — Das Maifchen gefchieht 
direct in der Pfanne; zu dem Ende iſt Sorge getragen, daß man das Feuer 
vermittelft gut ſchließender Thuͤren im Heerd und mittelft des Schiebers in der 
Effe völlig in feiner Gewalt hat, und daß man die Dünnmaifche leicht von den 
Trebern abfeihen fann. Für legteren Zweck hat die Pfanne an einer Seite, aber 
in der ganzen Höhe, eine Ausbiegung, vor welcher eine bewegliche Siebwand 
eingefchoben werden kann. Dadurch wird von dem übrigen Raum der Pfanne 
eine Kleine Kammer abgefhieden, in melde ein Rohr mit Hahn zum Ablaffen 
der Würze mündet, während die Ireber von der Siebwand zurädgehalten wer: 
den. Die Mürzen der verfchiedenen Guͤſſe (zwei, ohne den Nachguß zum Aus: 
füßen der Treber) fammeln ſich in den gemeinfchaftlichen Würzftad, werden von 
da auf das Kühlfchiff gepumpt, mo fie auf 500 E. verfühlen, dann in ein Kühl: 
faß abgelaffen, worin fie durch kaltes Waſſer, melches in einem eingefegten 
Röhrenfoften cireulirt, vollends auf die zur Gährung erforderliche Temperatur 
gebracht und endlich in den Gährbottich abgelaffen werden. In diefem befindet 
fi ein ganz ähnliches Spftem von Kühlröhren, durch welches kaltes Waffer 
geleitet wird, um die Gährungstemiperatur zu reguliren. 

Um die Nothmwendigkeit einer rafchen Heizung der Pfannen mit der Er: Yrannen mir 
fparniß an Brennftoff zu vermitteln, hat Siemens die Conftruction der Braus run. 
pfannenfeuerung Fig. 78, 79, 80 (f. f. ©.) angegeben. Die Pfanne A ruht 
mit ihrem Rande auf dem ringsumlaufenden Vorfprung aa und außerdem 
auf den Pfeilern 55. Die Feuerung ift eine doppelte, nämlich eine obere B, 
welche für leicht entzündlichen Brennftoff (Holz) eingerichtet und für die rafche 
Einwirkung, und eine untere C, welche für dichteren Brennftoff (Torf, Braun⸗, 
Steinkohle) und die Erfparniß beftimmt if. Die untere Feuerung wird durch 
die Deffnung A gefhürt; der verfchladte Theil der Afche geht durch d nad) 
D, während der von felbft oder beim Aufräumen des geneigt liegenden 
Roftes c (mas von g aus gefchieht) durchfallende Theil der Afche unmittelbar 
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nah D gelangt. Der Feuerraum ift übermölbt und an den Seiten des Ge: 
Fig. 78. woͤlbes find die Fuͤchſe eee angebracht, 
EEE welche die Klamme nah dem Pfannen» 

ann boden leiten. Sie münden zuerft in 
einem das Gewölbe umgebenden Raum 
kk, im melchen dur 2 Luft zuge 

} faffen werden kann. Für diefen Zweck 
ift auch eine Klappe an der Thür i 
der Keuerung B angebradt. Aus biefer 
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da in die Circulation 0, die durch die Platte p in zwei Über einander herlau: 
fende Kanäle q und r getheilt ift. Durch die Oeffnung s und den Schieber I 
kann die Verbindung beider unterbrochen und hergeftellt werben; im erften Falle 
wird nur der Boden, im zweiten Falle auch die Seitenwand der Pfanne geheizt, 
fo daß man fich bequem nad dem Stande der Klüffigkeit richten kann. Bei u 
kann der Zug mit der Klappe nach Belieben in den Schornftein v oder durch 
w nach der Darre geleitet werden. E ift mit einer durchbrochenen Platte be: 

dedft, durch melche die Luft dur f nah D und fo zum Feuer gelangt. 
Die obere Feuerung wird nicht geheizt, fo lange keine fehnellere Erhitzung 

nöthig ift, als fie die untere Feuerung hervorbringt. 

Englifhe Auf dem Gontinent, ganz befonders aber in Deutfchland, wird das Brau- 
Brauereien geſchaͤft nie auf eigentlich fabritmäßigem Fuß betrieben; felbft die Brauereien 
erften Ranges haben mit einer Fabrik nur die Ausdehnung, keineswegs die Me: 
thode des Betriebes gemein. Die überwiegende, meift fogar ausfchließlihe Hand⸗ 
arbeit, fowie die unvolllommene Theilung der Arbeit giebt unferen Brauereien 
ftets den Charakter des Handwerksbetriebes, wenn auch in großem Maßſtabe. 
Ganz anders verhält fich dies in Großbritannien: dort gehört die Brauerei 
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zu denjenigen Gefchäften, die — zumal an den großen Gonfumtionsorten — enstıhr 
nicht bloß in großartiger Ausdehnung, fondern, fo meit es die Natur des Ge, "rin 
fchäftes erlaubt, nach dem Princip der Fabriken, das heißt durch foftematifches 
Ineinandergreifen der einzelnen Operationen, befonders aber durh Mitwirkung 

von Mafchinen: und großen Kapitalträften betrieben werden *). Die britifche 
Brauerei beruht zugleich auf einer anderen commerciellen Grundlage: fie über: 

läßt ftets das Malzgefchäft den Gerftenproducenten und bezieht das Malz von 

diefen, unter Erfparniß an Transport durch den Handel, und ift in der Megel 

mit einem ausgedehnten MWirthfchaftsbetriebe verbunden. Von diefer Art find 

u. a. die beiden größten Brauereien in London » Barclay und Perkins« und 
»Human, Hanbury, Burton und Comp.« Beide werden durch Actien⸗ 
gefellfehaften betrieben und befigen bie Zapfgerechtigkeit (licence) einer großen 
Anzahl Schenkrirthfchaften der Stadttheile, welche fie verfehen. Diefe bilden den 
Hauptabfag, ein nicht geringer Theil des erzeugten Bieres ift aber auch zur Aus: 

fuhr beftimmt. — Die nahftehende Skizze der Einrichtung des Brauhaufes 

der legteren Compagnie nach ihren Hauptzügen wird eim befferes Bild der engli⸗ 

fhen Brauereien liefern, als es eine allgemeine Beſchreibung vermag. 

Das Brauhaus ift vermittelft durchbrochener eiſerner Böden in mehrere 
Stockwerke abgetheilt und mit zwei mächtigen Dampfmafchinen ausgeftattet, mo: 
von die eine bei Reparaturen u. f. w. zur Reſerve dient. Diefe Brauerei bezieht 
das Mal; von fehs Malzern aus verfchiedenen Graffchaften Englands und 
zwar eine Sorte für Ale und drei Sorten für Porter. Die duntelfte von diefen 
ift chocoladenbraun und dient nur zum Färben des Porter (vergleiche II. 
&. 314). Der jährliche Malzverbrauch beträgt 100000 Quarters, das Quarter 
(= 8 Bufhels oder 2,91 Hectolitre) zu 3 Pfd. Sterl. durchfchnittlich. Die 
Zreber davon follen ſich in der Hauptſtadt fo hoch als Futter vermwerthen 
laffen, daß davon angeblich ?/; vom Malzpreis gebedt werden. Die Abs 
bängigkeit vom Handel macht es unvermeidlich, einen Vorrath von Malz zu 
halten, deffen Mittelwerth beiläufig 50000 Pfd. Sterl. entfpriht. Der Vor: 
rath iſt in einer Meihe fehr troden liegender Behälter oder Kammern von Holz 
aufgefpeichert. Der Transport und die längere Aufbewahrung bedingen wieder 
eine forgfältige und umftändliche Reinigung des Malzes vor feiner Verwen⸗ 
dung. Die Windmühle, worin die Körner gefegt werden, führt fie zwiſchen 
zwei Sieben hindurch; ein grobes hält Stuͤckchen Holz, Steinchen u. f. mw. zu: 
ruͤck, ein feines läßt den Staub durch, den der Luftftrom des Wentilators 
durch einen Kanal ins Freie führt. Das gereinigte Malz wird in einer Ja— 
kobsleiter — breite, über Rollen Iaufende Lederriemen, woran blecherne 
Schoͤpfkaſten angenagelt find — dem als Rumpf dienenden Behälter der 
Schrotmühle zugeführt. Sie befteht aus zwei Walzen, melche verdeckt unter 
einer Verſchaalung arbeiten und dazu beftimmt find, das Malzkorn ledig: 


*) Der Compagnon eines ag 33 London zog asia vor 1830) als feinen 
I kkeil am Sabre ewinne 5 Sterl. Im Jahre 1829 foll der Beſitzer 
einer Viertelsactie bei Barclay Au Berti einen Jahresantheil vom Gewinn 
von 50000 Pfd. Sterl. bezogen” haben. 
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Suatifhe lich zu zerquetfchen, nicht zu zerreißen oder zu brechen. Beim Beginn des 
Frauen Schrotens fängt man etwas Malz mit einer Schaufel auf, fo breit als die 
Walzen lang, und adjuftirt deren Gang mitteljt Stelfhrauben, bis das Mal; 
in der ganzen Breite die rechte Befchaffenheit zeigt. Die Schüge, welche das 
Malz aus dem Rumpf zwifchen die Walzen läßt, hängt duch Leinen und 
Hebel mit dem Regulator der Dampfmafıhine zufammen; ein rafcherer Gang 
der Mafchine, alfo auch der Mühle, bewirkt dadurch reicheren Malzzufluß und 
umgekehrt. Stodt auf der anderen Seite der Abfluß des Schrotes durch irgend 
eine Veranlaffung, fo drüdt das fih anhäufende Schrot gegen ein Brett und 
fegt mittelft diefes einen Weder in Bewegung. ine zweite Jakobsleiter führt 
das Schrot in eine große, hölzerne Kammer von 8 bis 10 Fuß im Geviert. 
Eine folhe Kammer befindet fich Über jedem Maiſchbottich und befördert das 
Malzfchrot in denfelben durch zwei im Boden angebrachte Zrichter mit Scie 
been. Die eifernen Maifchbottiche, drei an der Zahl, find rund, mit einem 
Seiheboden verfehen, der ftüdmeife herausgenommen werden kann und beffen 
Löcher ſich abwaͤrts trichterförmig erweitern. Das Waffer tritt von unten 
zwifchen beiden Böden ein, hebt das Malz in Geftalt einer compacten, ſchwim— 
menden Dede an die Oberfläche und in das Bereich eines von der Betriebs: 
dampfmafchine bewegten Eintaigapparates, Der weſentlichſte Theil deſſelben 
find Gitter oder Rechen, welche die gewöhnlichen Ruͤhrſcheite oder Maiſchhoͤlzet 
erfegen. Je vier oder fünf folcher Rechen find um eine horizontale Welle an- 
geordnet, die mit einem Ende auf dem Rande des Maifchbottichs, mit dem 
anderen auf einer in feinem Mittelpuntte aufgeftellten Säule ruht, und durch 
eine Kette und Rolle in Umbdrehung verfegt- wird. Solcher Wellen find zwei 
in der Richtung eines Durchmeſſers angebracht; durch ihre Umdrehung gerathen 
die gitterförmigen Flügel in eine, den Schaufeln der Dampffchiffe analog’, nur 
viel langfamere Bewegung, reißen das Schrot unaufbörlidy unter die Ober: 
fläche und vertheilen es in der Flüffigkeit. Auf diefe Art würde indeffen nur 
an zwei Stellen im Maifchbottich gewirkt, was für ein gleichförmiges, richtiges 
Eintaigen nicht ausreicht. In der That wird diefes erft dadurch vervollftän: 
digt, daß dem ganzen Spftem der beiden Wellen mit rechenförmigen Flügeln 
eine kreisfoͤrmig fortfchreitende Bewegung angemiefen ift, und zwar auf eine 
einfahe Weife. Die Säule in der Mitte ift um ihre Achfe drehbar, das ihr 
entgegengefegte Ende der beiden horizontalen Wellen geht in ein Zahnrad aus, 
was mit dem gezahnten Rande des Bottichs dergeftalt in Eingriff fteht, daß 
die Umdrehung der Flügel zugleich ihre Fortfchreiten bedingt. Der beauffichtis 
gende Arbeiter unterftügt die Mafchinerie dadurch, daf er das Malzſchrot hie 
und da den Rechen mit Krüden entgegenfhiebt. — Man pflegt die Durdh: 
feuchtung des Schrotes auch durch Begießen mit warmem Maffer in Form 
eines Regens zu unterftügen. Diefen Regen liefert eine an der Dede ber: 
laufende MWafferleitung, von welcher gerade über dem Maifchbottih ein ſenk⸗ 
rechter Schenkel herabgeht, der als Achſe ein horizontales, durch die Dampf— 
maſchine im Kreiſe bewegtes Roͤhrenkreuz trägt. In der abwärts gekehrten 
Flaͤche der vier Roͤhrenarme find reihenweiſe feine Deffnungen eingebohrt, welche 
das MWaffer in ebenfoviel dünnen, in Tropfen zerftiebenden Strahlen ausfprü: 
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hen und durch ihre Kreisbewegung Über dem Malz verbreiten. Das Malz wird, ensuiihe 


je nach der Bierforte, bis zu fünfmal ausgezogen und ſaͤmmtliche Wiürzen nach— 
einander im Braufefjel vereinigt. Seine Einrichtung ift die Seite 332 ber 
fchriebene. Der Hopfenzufaß ift bei Ale ftärker, als bei Porter, nämlich 4 bie 
5 Pfund pr. Barrel *). Der Hopfen wird in flahen Behältern mit durchs 
brochenen Boden abgefeiht und mit den ſchwachen MWürzen nachgemafchen. 
Das Abholen der Hopfenrüdftände allein wird den Fuhrleuten jaͤhtlich mit 
100 Pfd. St. und ſaͤmmtlichem Pferdedünger der Brauerei vergütet. 

Die Kühlfchiffe find auf dem Speicher des Haufes aufgeftellt, die Älteren 
von Holz, die neueren von Eifen. Im jedem Kühlfchiffe fteht ein Paar höls 
zerner Schuhe mit Abfägen, melche die Arbeiter beim Reinigen anlegen. An 
zmei gegenüberftehenden Wänden find Laden für den Durchzug der Luft in 
gleihem Niveau mit dem Rande des Kühlfhiffes angebradyt. An den Soms 
mertagen, wenn die Abkühlung durch die Zugluft nicht mehr genügt, unters 
ftügt man fie durch einen Kühlapparat aus concentrifh in einander geſetzten 
Röhren. In der inneren Röhre circulirt altes Wafler, in dem Zwwifchen: 
raume, und zwar in entgegengefegter Nichtung, das Bier. 

Die Behandlung bei der Gährung ift für die verfchiedenen Bierſorten 
weſentlich verfchieden, indem der Porter anfangs in Maffe, das Ale dagegen 
in getheilten Portionen diefem Proceß unterworfen wird. 

Der gefühlte Porter kommt für diefen Zweck in ein aufrechtftehendes 
Gaͤhrfaß aus A Zoll ftarken Dauben, von oben bis unten in Eifen gebunden, 
welches 54000 Gallonen — 1500 Barrels *), d. h. ein ganzes Gebräu uuf 
einmal faßt. Des ungeheuren Gewichtes wegen ftehen diefe Fäffer — von 
denen zwei vorhanden find — auf einem foliden Fundament, welches ein rad» 
förmiges, gufeifernes Geruͤſt mit vier Säulen aus demfelben Material trägt 
Auf diefem Gerüfte iſt das Faß aufgebaut und dadurch feine Bafis nad) allen 
Seiten zugänglich; bei feiner Höhe (von mehr ald 30 Fuß) aber ragt es in 
das obere Stodwerf, von welchem aus dann ber obere Theil zugänglich ift. 
In diefen ift ſeitlich eine Schauöffnung, eine Art Fenfter, angebracht, um die 
Gaͤhrung beobadyten zu können. Steige die Schaumdede über dieſes Niveau, 
fo daͤmmt man die Deffnung mit einem dichtfhließenden Schieber ab. Durch 
die große Maffe gewinnt die Gährung der Würze beträchtli an Intenſitaͤt 
und Eräftigem Gang, aber freilich mehr, als ſich für eine gute Nachgaͤhrung 
auf den Lagerfäffern eignet. Es ift darum nothmendig, im legten Stadium 
die Hauptgährung durch Brechen diefer Maffe herabzuftimmen. Dies ift der 
Zweck der nachfolgenden Operationen. Sobald nämlich der erfte ftürmifche 
Act der Hauptgährung beendigt ift, vertheilt man den Porter in eine entfpres 
chende Anzahl Eleiner, ftehender Gährbottiche, jeder zu ungefähr 6 Bartels und 
am oberen Rande mit einem hölzernen Ausguß verfehen, durch welchen der He: 
fenausftoß ftattfinde. Die Bottiche find in drei Reihen aufgeftellt; vor jeder 
Meihe ift ein gemeinfhaftliher Zrog zur Aufnahme der ausgeftoßenen Hefe 


2) { Barrel, das enaliihe Braumaaf, — 36 Gallens — 163,55 Litre oder 1,022 
Darmft. Ohm. 1 Gallen — 4,54 Litre — 3,968 preuß. Quart. 
I. 24 
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Srgtigpe angebracht. Der Hefenausftoß kann in diefer Art nur vor ſich gehen, fo lange 
Brauereien. die Bottiche auf das urfprüngliche Niveau gefüllt bleiben. Es muß alfo, was 
an Hefe abfließt, durch Würze erfegt werden und zwar — wenn keine Stö- 
rung im Verlauf der Gährung ftattfinden foll — mit Würze, die fich genau 
in demfelben Gährungsftadium befindet. Diefer Bedingung gefchieht durch 
einen befonders zu diefem Zwecke eingerichteten Auffüllbottidy Genüge , deffen 
Inhalt in gleihem Schritt mit der Würze der Gährbottiche vergährt. Weit 
aber fein Inhalt größer ift und fein muß, als der der Gährungsbottiche,, fe 
neigt er zu einer rafcheren Wergährung hin und wird daher mit den legteren 
nicht von felbft gleichen Schritt halten. Man zwingt ihn aber dazu, indem 
man den Einfluß der Maffe durd Verminderung des Gährungserregerd com: 
penfirt. Dies gefchieht durch einen felbitthätigen NRegulator , den »Parachute« 
So nennt man einen in den Auffüllbottih mit der Spige nad) unten einge: 
festen großen Xrichter von Eiſenblech. Diefe untere Mündung, die Röhre, 
geht vermittelt einer Stopfbüchfe durch den Boden, fo daß fich der Trichter, 
der wie ein Schwimmer fungirt, d. h. fo aufgehängt ift, daß er von der um: 
gebenden Würze getragen wird, mit ihr fleigt und fällt, — mafferdicht be: 
wegt. Er wird dadurch von felbft in der richtigen Stellung, nämlich mit dem 
oberen Nande ganz nahe über dem Spiegel der Flüffigkeit erhalten. Sein 
Durdymeffer ift fo groß, daß zwifchen diefem Rande und dem Bottich nur ein 
ſchmaler, ringförmiger Zwifchenraum von 1 Zoll bleibt. Die aufiteigende Hefe 
wird mithin in diefen engen Raum getrieben, mo fie — verhindert fich auszu: 
breiten — Über den Rand des Trichters fleigt und durch diefen abflieft. Die 
Würze im Innern des Fuͤllbottichs ift mithin während der ganzen Opera: 
tion mit viel mweniger Hefe in Berührung als unter den gewöhnlichen Um: 
ftänden, wodurch die Gährung auf den gewuͤnſchten Grad ermäßigt wird. An: 
dere Vorrichtungen würden entweder nicht fo gut mit der Flüffigkeit fteigen 
und fallen, oder deren Spiegel zu viel der Luft dloßgeben; dagegen läßt der 
Parachute die Oberfläche der Würze gerade fo meit frei, daß fie von der me- 
nigen auffhmwimmenden Hefe gehörig bededt wird. Die Würze felbft flieft 
auf ein Zwiſchenfaß mit Schwimmer, welches die Gährbottiche der drei Reihen 
fpeift. Im diefen erreicht die Hauptgährüung ihre Ende. — Das AJungbier 
kann aber auch jegt nicht unmittelbar zur Nachgährung gefaßt werden, weil in 
Folge des ungemöhnlidy großen Gehaltes der Kagerfäffer, die Nachgährung 
ducdy die Maffe des Jungbieres zu ſtark angefacht würde. Sie muß alfo 
vorher gemwiffermaßen auf den Nullpunkt herabgeftimmt werden, zu welchem 
Behuf das Jungbier erft auf Bleinere, fehr flache Gefäße abgelaffen wird; fie 
fühlen das Bier beträchtlich ab, die Gasentwidelung hört völlig auf, die Hefe 
fint, von der Ruhe begünftigt, zu Boden, der Reſt der Kohlenfäure entweicht, 
und zwar fo, daß das Bier für dieſe Zwiſchenzeit eigentlich ſchaal wird. 
Altein die englifchen Brauer wiflen, daß biefes Abfallen nur vorübergehend und 
bei der Stärke der Biere ohne verderbliche Folgen if. So kommt es in die 
Lagerfäffer. 
Das Ale, feinem Begriff nad ein fubftantiöfes, unzerfegten Zuder ent: 
haltendes Bier, darf durchaus nicht bie zu dem Grade vergähren wie der Por: 
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ter. Große Gährgefäße würden es nun fehr erfchweren, einen gewiffen Theil 
des Zuders dem Biere zu erhalten, daher die Alewürze ſchon von vorn herein 
in kleinere Gaͤhrgefaͤße geftellt wird. Diefe find meift vieredig, eher Kaften als 
Bottiche zu nennen, und ebenfalls reihenmeife geftellt. Nach vollendeter Haupt: 
gährung kommt das Ale unmittelbar in die Ragerfäffer, die von berfelben Art 
find, wie für den Porter. 

In England ift es ſchon längft und allgemein üblich, den Ertractgehalt 
der Würze vor, während und nad der Gährung zu vergleihen, um danach den 
Vergährungsgrad feflzufegen. Der Gehalt wird jedesmal mittelft eines Saccha⸗ 
rometers beftimmt, welches fo graduirt ift, duß es die Pfunde Ertract im Bar: 
rel Bier anzeigt. 

Die Lagerung des Bieres ift bei der britifchen Brauerei durchaus eigen: 
thuͤmlich, und fie weicht in diefem Punkte am meiteften von den übrigen Brau— 
methoden ab. Dem Erfolge nad) dürfte fchwerlich eine andere, als die bairifche 
mit ihr in die Schranken treten; denn die englifhen Biere nehmen, mas 
gute Beſchaffenheit, befonders Glanzhelle und Gefhmad (nad) Mafigabe der 
Mationalgewohnheit) betrifft, einen fehr hohen Rang ein. Was man nad) 
den bairifchen und den ihr ähnlichen Braumethoden durch das befondere Mai: 
fhen, durch die Untergährung und durch die niedere Temperatur beim La: 
gern erzielt, das erreicht man in gleicher Vollkommenheit jenfeitd des Kanals 
— aber mit bedeutend höheren Koften — durd langes Ablagern des Bieres 
in ungemöhnlich großen Maffen. Diefer Weg ift Übrigens nur für Biere von 
der Stärke und dem Gehalt der englifhen, und für ein Ähnliches Inſelklima 
geeignet. 

Die Locale zum Lagern find zwar nicht tief genug unter der Erde anges 
legt, um eigentliche Keller genannt zu merden, allein ihre halb unterirdifche 
Lage ift bei den meit geringeren Unterfchieben der Temperatur der Jahreszeiten 
nichts defto weniger hinreichend, ihnen den Hauptcharakter, den eines gleichblei: 
benden Waͤrmegrades, zu fichern. Sie befigen in der erwähnten Brauerei eine 
Zemperatur von 139 G., mobei die Zemperatur des Bieres zwiſchen Sommer 
und Winter angeblih nur um 10 — 29 GE. verfchieden ift. Es liegt auf der 
Hand, daß bei der ungeheuren Maffe des Bieres in einem ſolchen Keller, in 
verhältnigmäßig wenige, aber duch ihre Größe fprüchmwörtlich gewordene Behaͤl— 
ter vertheilt, — ber Biervorrath eher die Kellertemperatur beherrſcht, als umge: 
kehrt. Bringt man in Anfchlag, daß die, in Folge der Nachgährung entmwidelte 
Wärme, in Gefäßen, deren Inhalt gegen ihren Umfang fo fehr bedeutend ift, 
ſich ebenfo langfam zerftreut, als äußere Temperaturveränderungen aufgenommen 
werden; fo fieht man, daß dieſe Ragerfäffer eben in ihrer Größe einen Wärme: 
regulator enthalten. 

Die Lagerfäffer, Vats, halten zmwifchen 1000 und 3000 Barreld (— 1600 
bis 4900 Hectolitre). Man hatte fie früher bis zu 6000 Barrels, weil aber 
ein ſolches Haß, einmal angeftochen, glei ganz in die WVerfandtfäffer abge: 
laffen werden muß und nicht halbvoll ftehen kann, fo erwuchs daraus eine 
große Unbequemlichkeit. Won diefen Fäffern find 120 Stüd vorhanden, bie 
alfo durchfehnittlih zu 2000 Barrels angenommen, zufammen 240000 B. 
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(— 245280 Ohm Darmft. = 392400 Hectol.) Vorrath faffen. Nimmt 
man den Preis von einem Barrel Bier zu 54 Sh. durchſchnittlich an, fo hält 
ein Eleines Faß für 2700 Pfo. St., ein größeres für 8100 Pfd. St. Bier; 
und der ganze Vorrath entfpricht einem Kapital von 648000 Pfr. St. Un 
genommen, man lege diefen Vorrat auf gewöhnliche Ohmfäffer, fo würden 
diefe der Luft eine ungefähr zwoͤlfmal größere Oberfläche darbieten. 

Die Conftruction der Kagerfäffer ift diefelbe mie die bei den großen Gähr- 
bottichen befchriebene. Die Fundamente im Boden find umgekehrte Gewölbe, 
worauf zunächft ein gußeifernes Geftell und auf diefem das Faß aus 2 Zoll 
ftarten Dauben aufrechtſtehend errichtet wird. Es iſt faſt chlindriſch oder nach 
oben nur fo viel verjuͤngt, als das Anziehen der Reife erfordert. Der obere 
(alfo nicht mit dem Biere in Berührung befindliche) Boden ift mit feuchten 
Sande bededt. Das Bier lagert in diefen Gefäßen, unter einer bedeutend ver 
nıinderten Berührung mit der Luft 12 bis 18 Monate, bis es trinkbar ift. 
Mihrend diefer Zeit fegt fih ungefähr 1 Zoll Hefe ab. Die Zinfen des obigen 
Kapitals, welches den bloßen Bierwerth repräfentirt, die Faͤſſer felbft gar nicht 
gerechnet, betragen zu 5 Proc. jührlid mehr als 32000 Pf. St. 

An einem aufs Gerathemwohl aus dem Betriebsjournal herausgegriffenen 
Tage gingen aus dem Lager 200 Barreld Ale und 1760 Barrels Porter aus 
dem Brauhaus in die verfchiedenen, damit in Verbindung flehenden Zapfhäufer 
der benachbarten Quartiere, ein Werth von 5000 Pf. St. Ein Marftal 
von 120 Pferden (60 bis 80 Pfd. St. das Stüd) ift fortwährend mit diefem 
Transport befdjäftigt. 

Man verzapft jetzt fuft allgemein abgelagertes und jüngered Bier mit 
einander gemifcht, weil dieſes Gemiſch dem beliebteften Gefhmad am beiten 
entfpriht. Bei dem Porter hält das Publikum darauf, daß der Schaum 
einen gewiffen braͤunlichen Ton hat; beträgerifhe Wirthe helfen, befonders 
wenn fie Waffer zugefegt haben, duch Alaun und fchmefelfaures Eiſen nad. 
Beide Salze geben einen dunfeln, fubtilen Niederfchlag, der mit dem Schaum 
aufiteigt. — Die ftärkeren Sorten Porter, das Stout, merden mit X, XX, 
XXX u f. m. bezeichnet. Das X (10) bedeutet urfprünglid die Schuͤt— 
tung in Quartres, ein Sinn, der fih nachher in XX u. f. w. ver 
wifcht hat. 

Die Art, wie bie Steuer von einem Confumtionsartifel erhoben wird, 
übt einen mefentlihen Einfluß auf den Betrieb, feine Entwidelung und feis 
nen Fortſchritt. Die Anforderungen, die in folhen Fällen geftellt werden muͤſ— 
fen, nämlich die Wahrung der Intereffen der Gewerbtreibenden, des confumis 
renden Publitums und der Staatseinkünfte, find meift in der Ausführung uns 
vereinbar; dies ift der Ball bei der Brauerei. Der leichteren Gontrole wegen 
gefhieht die Befteuerung allgemein ſchon von der Production aus; alfo in ber 
Brauerei. Dagegen find die beftehenden Normen in Bezug auf den Maß» 
ftab der Befteuerung fehr abmeichend, und zwar im MWefentlichen zweierlei: ent: 
weder erhebt man die Steuer vom Malz, wie in England, Preußen, Baiern, 
MWürtemberg; oder von der Würze, wie in Defterreih und mehreren Kleinen 
deutſchen Staaten. Das einzig richtige Maaß der Befteuerung kann der Na» 
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tur der Sache nach nur der Gehalt des Biered an denjenigen Stoffen fein, 
welche ihm feine MWirkfamkeit und feinen Werth geben. Im Biere felbft iſt 
diefer Werth ein (aus feinem Weingeift: und rtractgehalt) zufammengefegter, 
man geht daher einfacher auf die Würze zurüd. Der wahre Maßſtab der Steuer 
wäre elsdann, die Quantität Ertract zu befteuern, welche die verfchiedbenen MWür: 
zen jedes Gebräues zufammengenommen enthalten. Das confumirende Publis 
kum zahlte alsdann genau nach dem wahren MWerthe des verbrauchten Artikels; 
der Brauer hätte bei ſtarken und leichten Bieren in Bezug auf die Befkeuerung 
gleichen Vortheil oder Nachtheil, der Staatsfchag Feine Einbufe an dem, mas 
er gerechter Weiſe in Anfpruch nehmen kann, und eine feinenfall® umftändlis 
chere Gontrole als bei der gegenwärtigen MWürzebefteuerung. Diefe legtere geht 
allein von der Quantität oder dem Volum der Würze aus, ohne Rüdficht auf 
die Qualität; fie befteuert daher die leichten Biere im Verhältniß höher, als 
die ſchwereren und gehaltreihen. Diefe falfche Grundlage bleibt natürlich- dies 
felbe, man mag vom Zufammengußftod ausgehen oder vom Inhalt des Braus 
keſſels. Viel angemeffener. erfcheint dagegen die Malzſteuer. Sie hat den 
fhägbaren Vorzug einer, wenn auch indirecten Beſteuerung des Gehalte, 
fie behelligt das Braugefchäft, mit deffen Beginn die Steuer bereits erhoben 
ift, nicht mehr mit den ftörenden Eingriffen der Uebermahung und Gon: 
trole, läßt vielmehr dem Brauer völlig freie Hand, mit Stoff und Geräth: 
[haften nach denjenigen Grundfägen zu verfahren, melde ihm nad Erfah: 
rung und Einfiht die beften erfcheinen. Sie ift ferner für den Brauer ein 
Sporn, den nugbaren Gehalt des Malzes fo vollftändig wie möglich auszu— 
beuten. Dagegen bietet die Malzbefteuerung eine wefentliche Schattenfeite, in: 
dem fie fchlechterdings vorausfegt, daß allein mit Malz, niemals mit Zuziehung 
von rohem Getreide, Kartoffeln. Stärke, Zuder, Sprup und dergl. gebraut 
werde. Der Staat muß alfo den Mitgebrauch dirfer Stoffe verbieten, oder er 
wird übervortheilt, oder er muß diefe ebenfalls befteuern (wozu theilweife die 
nöthige Grundlage fehlt) und kommt dann wieder in die Verlegenheit ſchwieriger 
Gontrofen. 

Die feitherige Beſteuerung des Volums der Würze, ohne Nüdficht auf 
den Gehalt, wird den Brauer ſtets dazu verführen, die Würze bis zu dem 
Zeitpunkte, wo die Steuer berechnet wird, concentrirter zu halten, als fonft nös 
thig und üblih, und fie nachher wieder auf den gehörigen Grad zu verduͤn—⸗ 
nen. Denn der Brauer mird alsdann weniger Würze befteuern, als dem ver: 
kauften Biere entfpriht. Sept man eine feharfe Gontrole entgegen, fo kann 
diefe leicht duch eine Verftändigung mit dem Wirth umgangen werden, und 
man legt dem Gefchäfte ohne die entfprechende Sicherheit einen überall hem— 
menden Zwang an. Der Gehalt der Würze ift leicht zu ermitteln, aus wel⸗ 
chem Rohſtoff fie auch dargeftelft fein mag. Hat der Brauer aber den Ges 
halt der MWürzen verfteuert, fo bietet eine ſolche Defraudation feinen Ge: 
winn mehr. Die Gontrolen werben immer nothwendig bleiben, aber fie 
beſchraͤnken ſich auf diejenigen Maßregeln, welche unerlaͤßlich find, damit kein 
Antheil der erzeugten Würze ber Kenntnignahme des Steuerbeamten entzo— 
gen werde. Mit der einmal befteuerten Würze ift Leine Manipulation zun 
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Nachtheil dis Staates mehr möglih, obwohl zu dem des Publikums. Letztere 
gehören aber in's Bereich der polizeilihen Competenz. 


Unterfuhung ber Biere auf ihren Gehalt. 


Die Unterfudyung des Bieres zu praßtifhen Zwecken befchränet fih auf 
den Gehalt an Koblenfäure, Alkohol und Extract, oft nur auf die beiden legten; 
der Maffergehalt ergiebt fih von felbft. Um ein beftimmteres Urtheil über das 
Bier zu fällen, muß man den Ertractgehalt der entfprechenden Würze vor der 
Gihrung Eennen. Wenn man aus dem Alkoholgehalt des Bieres die Zucker— 
menge berechnet, welche ihn geliefert hat, und dieſen Zuder dem Ertruct des 
Bieres hinzufügt, fo erhält man eine Summe, melde den Eprtractgebalt der 
MWürze nur ungefähr angiebt, weil fi) das Gewicht und Volum der Würze (mer 
gen der Hefenbildung u. f. w.) in größerem Verhaͤltniß ändert, als der entwiche: 
nen Koblenfäure entfpricht. 

sim: Die Kohlenfäure erfährt man aus dem Gemwichtsverluft des Bieres, wenn 
Kohtenfiurs, man dieſes Gas durch ganz gelindes Erwaͤrmen und Schütteln entfernt und 
durch ein Chlorcaleiumrohr entweichen läßt; oder genauer, auf die Art, wie bei 
den Mineralmaffern. 
der Ertracıs Der Extractgehalt des Bieres (oder der MWürzen) ergiebt fich aus dem 
Gewicht des trodenen Rüdftandes nady dem Eindampfen im Mafferbade. Dies 
muß fo lange fortgefegt werden, bis der Rüditand feinen Gewichtsverluft mehr 
zeigt. — Bequemer, aber nicht eben fo genau, läßt fich der Ertractgehalt aus 
den fpecififhen Gewicht der Würzen oder des Bieres finden, nachdem diefes bis 
zur gänzlichen Entfernung der Koblenfäure und des Alkohols gekocht und durch 
Auffülen mit Waffer auf fein urfprüngliches Volum ergänzt iſt. Entweder 
wird das fpecififche Gewicht direct beftimmt, dies ift ficherer, oder mittelft einer 
Senkwaage, mas meniger genau, aber für den gewöhnlichen Brauer allein 
geeignet ift. Da, nah Balling, Bierwürzen und Zuderlöfungen bei glei: 
chem Procentgehalt gleiche fpecififche Gewichte befigen, fo bedient man ſich 
nah feinem Vorgange der Zuderfentwaage oder des Sackharometers, mel: 
ches Inftrument fo grabuirt iſt, daß es unmittelbar Gemwichtsprocente ans 
giebt. 

Den MWeingeiftgehalt beftimmt man direct durch einen Deftillationsverfuch. 
Man deftilliet fo viel Flüffigkeit ab, bis kein Alkohol mehr im Phlegma ift; 
das Deftillat ift ein Gemenge von Waffer und Alkohol. Den Gehalt ermittelt 
man aus dem fpecififchen Gewicht oder durch Kohlenftoffbeftimmung der Flüf: 
figkeit, und bezieht ihn durch Rechnung auf Quantität des unterfuchten Bieres. 
— Nach Zenned und Otto findet man ihn indireet, indem man das fpecifi- 
fhe Gewicht des unveränderten, aber entkohlenfäuerten Bieres mit dem fpecifi- 
ſchen Gemwichte vergleicht, welches es nad der Vertreibung des Alkohols durch 
Kochen und Ergänzung des urfprünglichen Volums durch deftillirtes Waſſer bei 
derfelben Zemperatur zeigt. Durch diefe beiden Operationen hat man eigentlich 
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nichts weiter gethban, als den Alkohol durch ein gleiches Volum Waſſer erfet. 
Angenommen , dies märe fo im vollen Sinne des Wortes, fo wird das Gewicht 
der Flüffigkeit nach der zweiten Operation um den Gemichtsunterfchied dieſer 
gleihen Wolume zunehmen, mas fich natürlich in einem Unterfchiede des fpeci= 
fifhen Gemichtes zu erkennen giebt. Da nun das Eprtract und fein Einfluß 
bei beiden Beftimmungen unverändert bleiben, fo ftellt fi das Reſultat des 
Verſuchs ebenfo dar, als ob man bloßen Weingeift und MWaffer verglichen hätte, 
d. h. der Unterfchied im fpecififhen Gewichte des gekochten und ungekochten 
Dieres wird fo groß fein, als der Unterfchied im fpecififhen Gewichte des Waſ⸗ 
fers und eines MWeingeiftes von demfelben Alkoholgehalt wie das Bier. Zieht 
man daher den gefundenen Unterfchied vom fpecifilhen Gewicht des Waſſers 
ab, fo erhält man das fpecififche Gewicht eines folhen Weingeiftes und daraus 
den Alkoholgehalt. Hat ein Bier vor dem Kocen ein fpecifiihes Gewicht 
— 1,025, nachher 1,032, fo ift der Unterfchied — 0,007. Diefer, von dem 
fpecif. Gewicht des Waſſers — 1,000 abgezogen, giebt 0,993, alfo das fpecif. 
Gewicht eines MWeingeiftes von 4 Gew. Proc. Alkohol. So viele Procente ent: 
hält mithin auch das Bier. 

Diefe Schlußfolgerungen find indeffen aus einer WVorausfegung gefloffen, 
welche nicht ſtreng richtig ift, und darum nur der Mahrheit genähert. Denn, 
abgefehen von fonftigen unbedeutenden Einflüffen, ziehen fi Alkohol und Waf: 
fer beim Mifchen merklich zufanımen, und der vertriebene Alkohol nimmt aus 
diefem Grunde etwas weniger Raum ein als das deftillirte Waffer, womit man 
das Bier auf fein voriges Volum ergänzt. Man findet den Alkoholgehalt mit: 
hin duch obige Berechnungsweiſe zu groß. Indeſſen läßt fi aus folhen Be: 
flimmungen des fpecififhen Gewichtes ein genaues Refultat ziehen, wenn man 
ein= für allemal durch WVerfuche das Verhälniß ermittelt, in welchen jene Diffe: 
renz ber fpecif. Gewichte zu dem wahren Alkoholgehalt fteht. Died muß jedoch 
für jede verfchiedene Bierſorte, die ſich darin nicht gleich verhält, befonders ges 
ſchehen. Bei der Kategorie von Bieren, zu welcher obiges Beiſpiel gehört, vers 
hätt fich die Differenz der fpecififchen Gewichte zu dem mahren Alkoholgehalt 
— 1:543. Der Alkoholgehalt jenes Bieres ergiebt ſich alfo einfah — 0,007 
x 543 — 3,8 Proc. 

Die Ermittelung des Gehaltes der Biere ift natürlich für das praktiſche Si: 8irr- 
Leben von großer Wichtigkeit, aber die meiften der angeführten Wege fegen ""*" 
einen höheren Grad von Geübtheit in wiffenfchaftlichen Unterfuchungen voraus 
und find mithin für eine allfeitige Anwendung ungeeignet. Dadurch fanden ſich 
mehrere Sachverftändige veranlaßt, die Unterfuchung der Biere auf ihre mefent: 
lichen Beftandtheile in gemiffe, jenem Zwecke angepaßte Methoden zu bringen 
(Bierproben), melde einerfeits die, den weniger Gehbten unzugänglichen 
Manipulationen ausfchließen, aber doch andererfeits ein für die praftifchen, wenn 
auch nicht gerade miffenfchaftlichen Anforderungen hinreichend genaues Refultat 
liefern. 

Alle diefe Proben opfern nämlic bei den Beftimmungen, welche zur Beur: 
theilung des Bieres gehören, einen Theil der Genauigkeit zu Gunften der Be: 
quemlichkeit und leichteren Ausführbarkeit. 
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Balling’s Bierprobe gründet fid) auf die Methode von Zenned und 
Otto, und zwar ausfhlieflih auf Beobachtungen mittelft der Waage und 
des Saccharometers, ein Inftrument, an deffen Handhabung die Praftiter am 
meiften gewöhnt find. Er hat zugleih die Prüfung mit dem Sacharometer in 
der oben amgedeuteten Richtung verbeffert und zugleich dabin ausgedehnt, 
daß fie eine Vergleihung des Bieres mit der entfprechenden Würze zuläßt. 
Da man die Würze in der Megel nicht mehr zur Hand hat, um fie direct zu 
unterfuchen, fo wird ihr Gehalt aus der Unterfuhung des Bieres durch Mech: 
nung abgeleitet. Das Sackhharometer muß für diefe Zwede Zehntelprocente 
angeben. 

Die zu ermittelnden VBerhältniffe des Bieres werden aus zwei Beobach— 
tungen gefolgert: 1) dem Stand des Sackharometers in dem zu probirenden 
Biere, nachdem man nur die Kohlenfäure ausgetrieben hat, = m. 2) Dem 
Stand des Saccharometers im gekochten, durch Zufag von Waffer auf fein ur: 
fprüngliches Gewicht zurüdgeführten Biere, oder feinem Ertractgehalt in Gr: 
mwichtsprocenten —= n. Wenn p ben zu fuchenden Ertractgehalt der Würze be: 
deutet, fo ergeben fich folgende Sleichungen: 

Die fheinbare Ertractverminderung (Attenuation) durdy die Gährung 


=p— m 
Die wirkliche Ertractverminderung (Attenuation) durdy die Gährung 
=p—n*) 


Der Unterfchied beider, oder die Attenuationsdifferen; — n — m und 


— —m 
das Berhältniß von beiden, der Uttenuationggnotient g — — woraus 


der urſpruͤngliche Extractgehalt der Würze oder p — 3-7, von die: 


ſem Verhaͤltniß, worin p und g von einander abhängig find, hängt die Ge: 
nauigkeit der ganzen Probe ab. Wenn n wählt, muß aud m wachſen, weil 
dann weniger Alkohol gebildet worden und fein Einfluß auf das Sackharometer 
abgenommen hat. Indeſſen ift jenes Verhältniß oder g für eine und diefelbe 
zuderige Flüffigkeit nicht conftant, es wird aber fehr annähernd fo, wenn bie 
Gährung fo weit fortgefchritten ift, dag n — m ſich dem Werth — 1 nübert. 
Aber auch für diefe Gränze bleibt ſich g nicht gleidy für Flüffigkeiten von ver: 
[hiedenem urfprünglichen Zudergehalt. Man bat daher g eins für allemal für 
Flüffigkeiten aller Saccharometerftände von 10 — 30 Procente durch directe 
Beobachtung und tabellarifh zur Anwendung diefer Probe feitgeftelt. Um 
von dieſen Tabellen Gebrauh machen zu koͤnnen, muß man ben Ertract: 
gehalt der Würze, oder p, einftweilen annäherungsweife beftimmen; dies ges 





p — n bezeichnet alfo denjenigen Antheil des Würzeertractes, der durch die Gäh— 
rung zerfegt worden, in Proc., aber nur dann ganz genau, wenn das gefochte und 
mit Waſſer aufgefüllte Bier ebenjo viel wiegt, als die entiprechende Menge Würze, 
woraus das Bier entitanden if. Das Gewicht diefer Würze ift aber nicht ber 
fannt ; es entfpringt alfo daraus ein Wehler, der übrigens für den vorliegenden 
Fall vernadhläffigt werden kann. 
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fchieht, indem man den doppelten Betrag des ebenfalls näherungsmeife beftimm: 
ten Altoholgehaltes zum Betrag des MWürzgehaltes im Bier hinzufügt. Der 
Alkoholgehalt kann aber mit fehr genähertem Werthe beftinmt werden, wenn 
man das Verhältniß kennt, in welchem der. gebildete Alkohol A zur Attenuas 
tionsdifferenz n — m ſteht; man findet daraus den Gorfficienten ec, um aus 
der Gleichung A — e (n — m) den Alkohol zu berechnen , einen Coefficienten, 
den man ebenfalls ein= für allemal ermittelt hat. Er ſchwankt je nach der ur: 
fprünglidyen Goncentration der Würze und einem Vergährungsgrad, bie 09 des 
Saccharometers, zwifhen 2,20 und 2,80. Für die obigen Näherungsmwerthe ift 
die Mittelzahl 2,24 ausreichend genau. Hat man damit den Alkoholgehalt des 
Bieres und fomit den urfprünglichen Eprtractgehalt der Würze nach feinem ge 
näherten Werthe berechnet, fo ſucht man in der Tabelle zu diefem Ertractge: 
hatt der Würze den zugehörigen Werth von q. Alsdann liefert die Gleihung 


— m 
—— Fa den wahren, genauen Ertractgehalt p. 


Mittelft diefes ift noch der wahre Alkoholgehalt zu beftimmen, zu welchem 
Behuf man fein Verhältnig zur wirklichen Attenuation kennen muß. Dies ift 
zwar durch die chemifhe Statik der Gährung im Allgemeinen gegeben, aber 
ebenfalls nad) dem urfprünglihen Eprtractgehalt der Würze ſchwankend; man 
hat e8 daher ein= für allemal für alle Würzen von 6 — 30 Procent ermittelt 
und daraus nad) der Gleihung A — 5 (p — n) bie zugehörigen Goefficienten 
b berechnet. Darin fucht man alfo den, dem Ertractgehalt p ber Probe entfpre: 
chenden Goefficienten 5 und berechnet den Alkohol. Was an 100 nah Abzug 
diefes und des Ertractes des Bieres fehlt, ift Waffer. 


Iſt z. B. bei einem Biere m — 4,25, n — 5,55, fo hat man für den 
Näherungsmerth des Alkoholgehaltes A—= ce (n— m) — 2,24 (5,55 — 4,25) 
— 2,912 Procent Alkohol. Diefer ift aus der doppelten Menge oder 5,824 
Zuder entftanden, welche mit dem Fptractgehalt n des Bieres zufammen 
(5,824 — 5,55) den urfprünglichen Würzegehaft 11,374 als Näherungsmerth 
geben. Damit findet man in der Tabelle das zugehörige g — 1,231, woraus 

ng m 555 %X 1,231 — 4,25 
a SE a 1,231 — 1 
fprünglicher Eprtractgehalt der Würze folgt. Für diefen Werth von p findet 
man in der Tabelle den zugehörigen Werth von 5 — 0,5145, woraus ſich 
A= (p—n) b = (11,177 — 5,55) 0,5145 — 2,895 berechnet. Man 
bat alſo in 100 Theilen Bier: 


— 11,177 Procent wahrer, urs 


Alohii . . » 2,895, 
Eptract . . . 5,550, 
MWafr . . .» 91,550 

100,000 


Der Kohlenſaͤuregehalt kann bei dieſet Probe nicht anders ermittelt werden 
als durch einen beſonderen Verſuch. 
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Die Fu che ſchr Die von Fuchs erfundene Methode der Bierunterſuchung geht den um: 
ve gekehrten Weg wie die Übrigen, indem fie den Maffergehalt des Bieres vor und 
nach der Entfernung des MWeingeiftes beftimmt. Durch Abziehen des Waſſers 

vom Ganzen erfährt man den Betrag der Beftandtheile. 
As Maßſtab für den Gehalt an Maffer dient die Quantität Kocfalz , die 
das Bier aufzulöfen vermag. Fuchs nennt fie daher die hallymetrifhe Probe 
(von aAs, Salz; Avsır, loͤſen; nergnv, Maaf) und ftügt ſich dabei auf die 
Erfahrung , daß eine gefättigte Kochfalziöfung bei allen Temperaturen Salz und 
Maffer in demfelben Gewichtsverhältnig — 1 : 2,7778 enthält. Diefe Wor: 
ausfegung ift nicht ftreng richtig , kann aber innerhalb der Gränzen der gewoͤhn— 
lichen Lufttemperatur, mobei man erperimentirt, ale wahr angenommen werden. 
Eine Fluͤſſigkeit enthält alfo 2, 7778mal fo viel Gemwichtstheile Waffer, als Ge: 
wichtstheile Kochfalz zu ihrer Sättigung nötbig waren. Von der genauen Be— 
ffimmung dieſes legteren Betrages hängt alfo die hallymetrifche Probe ab; fie 
gefchiebt fo, daß man in die Flüffigkeit einen gemogenen Ueberfhuß von Koch— 
falz bringt und den Betrag desjenigen Antheils feitftellt, der nach gefchehener 
Sättigung ungelöft zurüdgeblieben ift. Der leichten Ausführbarkeit wegen gr- 
ſchieht dic duch Meffen mittelft einer graduirten Röhr:, Fig. 81, deren Abs 
ig. 81. theilungen je 1 Gran Kochſalz entfprechen, wenn diefes vollfommen 
— dicht liegt. Man ſieht leicht, daß jene Abtheilungen mehr oder we— 
niger als 1 Gran Kochſalz faſſen, je nachdem es grob⸗ ober fein: 
koͤrnig iſt. Das Probeſalz ſoll daher ſtets durch daſſelbe Drahtſieb 
geſchlagen werden, deſſen Maſchen, bei einer Drahtdicke von 0,0458 
Parifer Linien, 0,0673 War. Lin. breit, 0,0757 Par. Lin. lang 

find, und reines, nicht äufliches fein. 

Zur Beflimmung des Ertractgehaltes werden 1000 Gran 
Bier bis zur vollftindigen Entfernung des Alkohols, d. b. bis zur 
Hälfte eingekocht und durch Zufay von Waſſer auf das urfprüng- 
liche Volum gebradht, 360 Gran Kodyfalzpulver zugefegt und die 
Auflöfung durh Schwenken u. f. mw. befchleunigt. Iſt die Sätti. 
gung eingetreten, fo fpühlt man das ungelöft gebliebene Kochfalz in 
das Hallymeter. Durch abwechſelndes Umrühren mit einem Drabt 
und fanftes Aufftoßen bewirkt man, daß fih das Salz gebörig 
dicht zufammienfett, worauf an der Theilung abgelefen werden kann, 
wie viel Gran diefer Nüdftand beträgt. Sind es z. ®. 13 Grade 
— 13 Gran, fo haben fid 360 — 13 — 347 Gran gelöft und 
die Flüffigkeit, alfo auch die urfprünglichen 1000 Gran Bier, ent: 
halten 347 X 2,7778 — 964 Gran Waffer, oder 1000 — 964 
— 36 Gran — 3,6 Proc. Ertract. 

In ganz aͤhnlicher Weife verführt man, um die Summe des Alkohols und 
des Extractes zu beſtimmen, wobei man gelegentlich den Betrag der Koblenfäure 
erfährt: Zu 1000 Gran unveränderten Bieres fegt man in einem tarirten Kol: 
ben 330 Gran Kochſalz. Durch die Auflöfung des Kochſalzes wird die Kohlen: 
fäure ausgetrieben, mas man durd Eintauchen des Glaskolbens in Waſſer von 
beiläufig 409 C. unterftügt. Iſt die Gasentwickelung vorüber, fo fühlt man den 
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Kolben ab und wiegt ihn nach; der Gemwichtsverluft ift die Koblenfäure, 3. B. ni. Zube ſche 
1,5 Gran — 0,15 Procent (genau genommen beträgt die Kohlenſaͤure etwas 
weniger, meil fie feucht entweicht). Mach bewerkitelligter Sättigung beftimmt 
man den Salzrüdftand, mie oben, mittelft des Hallpmeterd. Es feien 3. B. 
10 Gran, fo haben fih 330 — 10 — 320 Gran gelöft, woraus fih 320 
xX 2,7778 — 889 Gran Waffer ergeben. Diefes Mal entfpricht das gefun: 
dene MWaffer nicht dem vollftändigen Waffergehalt des Bieres, denn der Alkohol 
und das Kochſalz machen ſich einander das MWaffer flreitig. Dies hat den Er: 
folg, daß nur der größere Theil des Waſſers zur Auflöfung des Salzes dient; 
ein kleinerer Theil bleibt beim Alkohol und bildet damit Weingeift; die Quanti: 
tät Waffer, die der Alkohol auf diefe Weiſe bindet, ift größer, wenn das Bier 
reich, fie ift Bleiner, wenn das Bier arm an Alkohol if. Die Stärke des Wein: 
geiftes, der fich dem Kochfalz gegemüberftellt, fteht alfo im Verhaͤltniß zu feiner 
Menge. Man bat daher ein für allemal diefes Verhaͤltniß durch eine Reihe 
von Verfuchen für alle Procentgehalte Alkohol, welche beim Biere vortommen 
können, nämlid von 1 — 10 Proc. feftgeftellt und in eine Tabelle gebracht, 
welche zur hallymetrifchen Probe dient. 

Bei dem obigen zweiten Verſuche haben fi 889 Gran (für das Kochfalz 
disponibles) Waſſer ergeben. Es bleiben alfo nad Abzug deffelben 111 Gran 
Bierbeftandtheile; rechnet man davon die bereits befannte Koblenfäure — 1,5 
Gran und den bekannten Ertractgehalt = 36 Gran ab, fo bleiben 111 — 37,5 
— 73,5 Gran Weingeift. Diefe beftehen nad der erwähnten Zabelle aus 
33 Gran Alkohol (— 3,3 Proc.) und 40,5 Gran Waſſer. Das unterfucdhte 
Bier enthält daher in 100 Theilen: 


Koblenfäure — 0,15, 
Alkohol — 3,30, 
Ertract — 3,60, 
Maffer — 92,95. 


Die von Steinheil angegebene Methode gründet fih auf die Beobach- Dir erde 
tung zweier Eigenfchaften des Bieres, naͤmlich feiner lichtbrechenden Kraft, welche " Yrete. 
mittelft eines befonderen optifhen Apparates gemeffen wird, und feines fpeci= 
fifchen Gewichtes, durch ein Ardometer beftimmt. Aus beiden Beobachtungen 
wird die Mifhung des Bieres durch Rechnung gefunden. 

Alte befchriebenen Bierproben gründen fi) mehr oder weniger auf Voraus: 
fegungen, die nicht ftreng richtig find, und find nur dazu beftimmt, den Betrag 
der einzelnen Beſtandtheile fo genähert zu geben, als eben den praßtifhen An: 
forderungen genügt. Das im Obigen Angeführte dient nur zur Erläuterung des 
Principe ; eine eigentliche Anmeifung zur Ausführung der Proben läßt fich nicht 
in einem Eleinen Raume zufammenfaffen. Es muß endlicdy der Erfahrung über: 
laffen bleiben zu entfcheiden, melde von den Proben dem Bedürfniß der Praris 
am meiften entfpricht. 
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Pranntweinbrennerei. 


Der Branntwein, im meiteren Sinne des Mortes, ift eine altoholbal: 
tige, und zwar ftets durch Deftillation gewonnene Flüffigkeit. 

——— Die Geſchichte von der Kenntniß des Branntweins und ſeiner Verbreitung 
als Genußmittel hängt demnach mit der der Deftillation. (des Brennens) und der 
des Alkohols zufammen. Daraus ergiebt ſich von felbft, warum die Kenntnif 
der einfachen geiftigen Getränke, des Meines und des Bieres, viele Jahrhun— 
derte Alter, als die des Branntweins fein Eonnte. Sie blieb felbft dem claf: 
ſiſchen Alterthum völlig fremd und nahm ihren Ausgangspunkt gegen die Mitte 
des alchpmiftifchen Zeitalters hin, in der Wahrnehmung, daß der Wein aus 
einem flüchtigeren, wefentlichen, brennbaren Theile und aus einem weniger flüch: 
tigen, den erfteren gleichfam maskirenden Theile oder Phlegma beftehe.. Die 
Trennung beider, d. h. die Darftellung des Branntweins, gelang erft durch die 
erfolgreichen Werbefferungen der Deftillationsapparate und dieſer Operation 
fetbft, durch die Alerandrinifhe Schule, mie fie zuerft zu Anfang des fünften 
Sahrhunderts befchrieben merden. Der Uebergang des Branntweins von einem 
bloßen chemifchen Präparat in ein Genußmittel, alfo von einer rein mwiffenfchaft: 
lichen zu einer hohen öfonomifchen Bedeutung, gefhah auf demfelben Wege, mie 
bei dem Zuder, bei dem Thee und Kaffee, nämlich durch den Arzneiſchatz hins 
durch in’s praftifche Leben. Nachdem fein Gebraud darin Wurzel gefaßt, mar 
der nächfte Schritt der, feine Gewinnung vom Mein zu emancipiren und auf 
die weit wohlfeilere weinige Stüffigkeit, erft aus Getreide, fpäter auıy aus Kar: 
toffeln zu übertragen. 

Mie aus dem Mein ein geiftiges Deftilfat abgezogen merden koͤnne, 
befchreibt zuerft Marcus Gräcus (mwahrfcheintih im achten Sahrhunbert), 
ebenfo Rhaſes (um’s Jahr 900), aber ohne die Brennbarkeit zu ermähnen. 
Die Bezeihnung »aqua vitae« findet fich in der, freilich erft aus dem ſechs— 
zehnten Jahrhundert ſtammenden Ueberfegung Geber’s (Mitte des achten 
Sahrhunderts). Als Arzneimittel ift der Branntwein von den arabifchen Aerz: 
ten eingeführt worden; e8 empfehlen ihn als folches aber auch befonders der 
Gardinal Vitalis de Furno aus Bafel und Thaddaͤus von Florenz , Lehrer 
ber Arzneitunde zu Bologna, beide im bdreizehnten Jahrhundert. — Won der 
Rectification durch wiederholte Deftillation und durch Eohlenfaures Kali finden 
fid) beftimmte Nachweiſe bei Raimundus Lullius (1235 bis 1315); eben 
folche über die Entwäfferung durch Kalk und die Anwendung von Kühlfchlangen 
bei Bafilius Valentinus (zweite Hälfte des fünfzehnten Jahrhunderts). Er 
giebt zugleich Andeutungen, welche ſich auf das Princip der heutigen Dephleg« 
matoren beziehen, indem er die Mectification in einer »hohen Phiol« vorfchreibt. 
Meit beftimmter fpridyt davon Michael Gavonarola in einer 1532 gedrud: 
ten Schrift, worin er erzählt, Jemand habe die Blafe im Erdgefhoß, den Helm 
im Giebel des Haufes angebracht. Meben der Bezeichnung aqua vitae kommt 
auch aqua vitis und aqua vini vor. 
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Der Gebraud des Branntweins als Genußmittel fcheint im funfzehnten Yersige 
Jahrhundert von Stalien nach Deutfchland herübergefommen zu fein. Die äl: he 
teften deutfchen Drudfchriften über den Branntwein find: 

Michael Schrid »Verzeichniß der ausgebrannten Waffer.« Augsburg 
bei U. Sorg 1483, worin der Branntwein als eine Art Univerfalmedicin ans 
gepriefen wird. Diefe Anpreifung fälle in der Ausgabe von 1489 fehon weg. 
Die zweite Schrift ift eine, ohne Angabe des Verfaffers, im Jahre 1493 ers 
fhienene diätetifche Anweifung in Reimen, unter dem Titel: »Wem der geprant 
Mein nuß fey oder [had und mie er gerecht oder falfchlich gemadjt fey.« Sie 
geht zwar ausführlich auf die Heilkraft des Branntweins gegen allerlei Scyä: 
den ein (wobei gelegentlich feiner antifeptifhen Eigenſchaft gedacht wird), beginnt 
aber doch gleich mit den Worten: »nahdem nun fchier jedermann gemeinflis 
chen fidy nimmt an zu trinken den gepranten Wein,« —. Hiernach fcheint der 
Genuß des Branntweins als Lebensmittel in Deutfchland zwifchen den Jahren 
1483 und 1493 allgemein geworden zu fein. Er wurde aber damals und noch 
längere Zeit ausfhlieftih aus Wein, ſpaͤter auch aus Hefe deſtillirt. Verbote 
gegen das Branntweinfchenten find von 1524 vorhanden; eben folche ergingen 
in Srankfurt a. M. 1582 und 1605, weil die »Balbirer« dafelbft in Folge des 
Branntweingenuffes vermehrte Sterblichkeit zu beobachten glaubten. Die Ans 
wendung des Getreides zu Branntwein fcheint in den legten Jahrzehnten des 
ſechszehnten Jahrhunderts aufgefommen zu fein; wenigftens erfhienen ſchon 1595 
Verbote gegen diefe Anwendung in Churfachfen, weil fie ein Mifbraud), eine 
Faͤlſchung des Weinbranntweins und die Treber ein [hädlihes, ausfagerzeugens 
des Viehfutter fei. Am fpäteften trat die Kartoffel (vergl. II. ©. 65) in die 
Reihe der Branntweinrohftoffe ein. 

Bei der Schwierigkeit, den Branntwein zu entwäffern, kann es nicht be: 
fremden, daß die Darftellung des abfoluten MWeingeiftes in fo fpäte Periode 
fällt; fie gelang zum erften Male Lomwig im Jahre 1796. Diefer, ſowie 
Richter gaben bald darauf Tabellen Über die Dichtigkeit verfchiedener Mifchuns 
gen von Alkohol und Waffer. Solche Über die Zufammenziehung von Wein— 
geift mit Waffer waren jedoch fhon 1794 von Blagden und Giipin befannt 
gemacht worden. 

Die urfprünglich fehr ſchwankende Bezeihnung Alkohol ift zwar ſchon 
von Libavius (+ 1616) und früher für MWeingeift gebraucht, aber für diefen 
Begriff erft nad) der Annahme der antiphlogiftifhen Nomenclatur (1787) allge: 
mein gerworben. 

Die Kartoffel war kaum in den Rang eines bedeutenden Gulturgemwächfes 
eingetreten, ald man bereits Verſuche anftellte, daraus Branntwein zu bes 
reiten. Schon in den fiebenziger Jahren des vorigen Jahrhunderts wurden 
folhe in den Abhandlungen der ſchwediſchen Akademie befchrieben, wobei man, 
tie es fcheint ohne Mitwirkung von Malz, aus 16 Maaß gekochter Kars 
toffeln 1 Maaß Branntwein erhielt. Bedmann befchreibt in der fünften 
Auflage feiner Technologie von 1802 ausfchlieflic den Kornbranntwein, er vers 
gleicht ihn des breiteren mit dem Branntweın aus Wein und ſagt nur ganz 
zulegt in einee Anmerkung, mo von den weniger oder feltener gebrauchten 
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Rohſtoffen die Rede ift: »Aus Kartoffeln wird viel Branntwein in Franken 
gemacht.« — Erſt feit den zwanziger Jahren ift das Brennen mit Kartoffeln 
allgemein und michtig geworben. 

As ein geiftiges Getraͤnk fegt der Branntwein ein alkohaltiges Mats: 
rial, der Alkohol ein zuderiges, und fomit in den meiften und wichtigiten 
Hällen ein ftärkehaltiges Material voraus. Branntwein kann daher aus Mas 
terialien bdreierlei Gattung gewannen werden: Entweder direct durch Deftilla: 
tion einer geiftigen Flüffigkeit, welche man als folche bezieht; dies ift der Fall 
bei der Branntweingewinnung aus Zrauben» und Obſtwein. Dbder aus einer 
zuderigen Fluͤſſigkeit, welche der Branntweinbrenner zuvor durch Gährung in 
eine geiftige verwandelt; hierher gehört die Verwerthung der Abfälle der Zuder: 
fabrifation, der Melaffen als Rum, ferner die Branntweingemwinnung aus 
fügen Pflanzenfäften, Arak, Kirfhwaffer u. f. mw. Oder endlih aus mehligen 
Fruͤchten: in Ddiefem Falle hat die Branntweingewinnung drei Stadien zu 
durchlaufen, fie hat nach denfelben Grundfägen, wie bei der Brauerei aus 
dem (Stärke) Mehl diefer Krüchte, zuerft eine zuderige Fluͤſſigkeit, aus dieſer 
durch Gährung eine geiffige, und zulegt daraus durch Deftillation Branntmwein 
darzuftellen. 

In jedem Falle geht alfo die Branntweingewinnung von Bodenerzeug⸗ 
niffen aus und hängt mit dem Aderbau zufanımen. Unldugbar ift die Ver: 
werthung der Producte der Obſtzucht, nody mehr die der Mebenprobucte ber 
Zudereultur von Wichtigkeit; aber diefe ift verſchwindend gegen die Wichtigkeit 
von der Verwerthung der gemeinen Feldfrücte. Jene muß gegen diefe in dem 
felben Maaße zurüdtreten, als die Production von Obſt- und Zuderpflanzen 
eine Kleinigkeit ift gegen den Umfang der Production von Getreide und Kars 
toffeln. Die Branntweinerzeugung aus den beiden legteren, bedeutet Öfonomifch 
eine chemifhe Scheidung ihrer Subftanz in Viehfutter und in ein Erzengnif 
von verhältnigmäßig fehr concentrirtem Werth und fehr viel größerer Haltbarkeit, 
alfo ein Erzeugniß, was durch größere Transportfähigkeit einen viel ausgedehn: 
teren Markt hat und fich leichter in Geld umfegen läßt. Dies gilt vorzugs- 
mweife von den Kartoffeln, die ihres Waffergehaltes wegen fchwerer aufzubewahren 
und fchmwerer zu transportiren find und dreimal mehr Stärke enthalten, als 
einem richtiger Mährfähigkeit entfprechenden Mifhungsverhältniß entfpricht. 
Werden daher die Kartoffeln mit dem üblichen Zufag von etwa 1/,, Malz ver: 
arbeitet, fo geht diefe Verarbeitung auf eine Abfcheidung und Ummandlung der 
überfchüffigen Stärke in Alkohol und die Gewinnung eines dadurdy um fo nahr⸗ 
hafteren Rüdftandes hinaus. 

Man fieht, daß diejenige Richtung der Landwirthfchaft, welche man nad) 
ihrem Endziel die Alkoholproduction nennen kann, urfprünglih nur Beziehung 
zum Bau ber Pflanzen mit Zudergehalt, befonders zum Weinbau hatte, daß 
fie duch die Vierbrauerei fchon breiteren Boden in dem Anbau der Stärkege: 
waͤchſe gewonnen, aber den meiteften Umfang und den Hoͤhepunkt erft durch 
Uebertragung auf die Kartoffel erreicht hat. In der Bierbrauerei kaum mehr 
noch als Problem, fteht fie in der Branntmweinbrennerei bereits in der hoͤchſten 
Entwidelung. Die Kartoffel liefert gegenwärtig den bei weitem größeren Theil 
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der gefammten Branntweinproduction des Gontinentes. Es läßt ſich einem a aemein: 
Morgen Aderboden durch die fo ergiebige und ftärkereiche Kartoffel bis zu — 
ſechsmal mehr Alkohol abgewinnen, als durch Getreide. — Aus dieſen Grün: 

den ift das Branntmweinbrennen in den nördlichen Ländern fo weſentlich mit der 
kandwirthſchaft verbunden, und infofern, aber auch nur von diefem Geſichts— 

punfte aus, kann man die Branntweinbrennerei als den Weg anfehen, ge: 
wiffermaßen auf gemeinem Aderboden Weinbau zu treiben. 

Der gewöhnliche Branntwein enthält ungefähr gleihe Raumtheile Maffer 
und Alkohol, oder etwa 0,4 feines Gewichtes von legterem. Wenn nun der 
Branntwein allerdings einen fehr concentrirten Werth hat in Vergleich zum 
Mohftoff aus dem er hervorgegangen; fo Liegt doc auf der Hand, daß diefer 
Werth, als die Xransportfähigkeit, fehr bedeutend durdy Verminderung des 
Maffergehaites erhöht werden kann, eines Waffergehaltes, der 0,6 des Ge: 
wichtes, oder in der Ohm mehr als 11/, Eentner Fracht ausmadt, um fo 
mehr, als man das Maffer ja überall und ohne Schwierigkeit wieder hinzu: 
fügen kann, wo es die Confumtion erfordert. Eben diefe Rüdficht ift es, die 
aus der heutigen Branntweinbrennerei zugleidy die Spiritusfabrifation gemacht, 
die den Antrieb zur Erfindung derjenigen Apparate gegeben hat, womit man 
unmittelbar ftatt Branntwein Spiritus, d. h. eine Zlüffigkeit von einem Ge: 
halt bis gegen 0,9 Alkohol gewinnt. In diefer Form wird ein Theil unmittels 
bar confumirt, 3. B. zum Brennen, Gonferviren, Liqueur, Parfümerie u. dgl. 
— Zum Genuß ift durchaus vorher eine Verdünnung auf die Stärke des 
Branntweins nothwendig. Obwohl der Branntwein in der Hauptſache aus 
Alkohol befteht, fo ift doch ein mefentlicher Unterfchied zwifchen Branntwein 
und einem bloßen Gemifh von reinem Alkohol und Waffer in demfelben Ver: 
hältnig. Ein Branntweintrinter würde diefes nicht leicht für jenen hinnehmen. 
Obgleich der Branntwein kein Ertract und keine Kohlenfäure enthält, wie Wein 
und Bier, fo bilden fih doch in demfelben Gährungsproceß neben dem Alkohol 
gewiſſe flüchtige Stoffe aus (Fuſel u. a. m.), die mit ihm in das Deftillat 
übergehen und diefem beftimmte Charaktere geben, wonach ſich die verfchiedenen 
Arten unterfcheiden. 


1. Die Branntweinbrennerei aus ftärfemeblhaltigen Materialien 


zerfällt der Natur der Suche nad; in zwei Hauptgefchäfte, in die Darftellung 
einer altoholbaltigen Flüffigkeit und in die Deitillation derfelben. Die erftere, 
mie man es nennt, die Darftellung der weingahren Maifche, ruht völlig auf 
denfelben Grundfägen, mie das VBierbrauen. Gerade mie dort dient die durch 
Keimen entwidelte zuderbildende Kraft des Getreides, alfo Malz, gerade mie 
beim Brauen gefhicht die Gährung unter dem Einfluß der eimeißartigen Kör: 
per, unter Erregung durh Hefe. Uber die Art, wie der Branntweinbrenner 
diefe Kräfte benugt, ift eben fo verfchieden von der Art des Brauers, wie ihre 
Zwede. Der Brauer entzieht einen Theil der Stärke der Alkoholbildung und 
fußt ihn als Gummi und Zuder dem Biere zu erhalten; er hat die ſchwierige 
Aufgabe, die Gährung feines Productes in beftimmte Gränzen einzufchließen, 
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Materialien. ohne daß die Gährung völlig zum Erlöfchen kommt, alles dasjenige durch ſchwie— 
tige hemifhe Kunftgriffe zu entfernen oder niederzufchlagen, was dem zu erjeus 
genden Getränke fremd ift. Gerade diefe Abfcheidung maht dem Branntwein: 
brenner am menigften Sorge; es liegt Beine Nothwendigkeit vor, die Treber ver 
der Gährung von der Würze zu trennen; die Abſcheidung diefer fammt allen 
der Gährung entgangenen Stoffen erfolgt ohnehin und vollitändig durch die De: 
ftillation. Sein Intereffe gebt faft ungetheilt darauf hinaus, die Stärke fo viel 
tie immer möglidy in Alkohol zu verwandeln und den hoͤchſten Vergährungs: 
grad zu erzielen. Die Quantität nimmt feine Kunftfertigkeit weit mehr in An: 
ſpruch als die Qualität. — So ift es mwenigftens der Fall, wo die Brannt: 
weinbrennerei vorzugsweiſe eine Verwerthung der Früchte bedeutet, mie in 
Deutſchland. Wo man dagegen den Branntwein mehr um feiner felbft willen 
darftelft, wie in Großbritannien, ſchenkt man der Qualität die meifte Rüdficht. 
Man bereitet eine Elare Würze, wie beim Bier, die für fi) und nicht mit den 
Trebern gährt und ein reineres Product liefert; man folgt aber auch darum 
ganz anderen Motiven bei der Wahl des Materials. Mo die Qualität ents 
fcheidet, verdient die Gerfte den Vorzug. Keine Frucht vereinigt fo viele Vor⸗ 
theile zur Erzeugung eines geiftigen Getränkes als diefe, theils durch den heben 
Grad von zuderbildender Kraft, den fie beim Keimen erlangt und die hohe Ver: 
gährungsfähigkeit derfelben, theils durch die Leichtigkeit, mit der fie eine Elare 
Mürze giebt. Indeffen Liefert die Gerfte eine Alkoholausbeute, die mit ihrem 
Preife nicht eben im günftigften Verhättniffe fteht, daher fo häufig Zuſatz von 
anderem Getreide. Dies ift der Fall mit England, dort ift Gerfte und Waizen 
der Hauptftoff, die Kartoffel gänzlich ausgefchloffen. In Deutſchland hat man 
dagegen beim Brennen die Verwerthung diefer und der Getreidearten zum 
Hauptziel, in zweiter Linie des Noggens, in dritter des Waizens, bei mei: 
tem feltener des Hafers. Die Kartoffel kann durch Keimen gar nicht, Roggen 
und Maizen nicht mit gleihem Vortheil in den Zuftand der Zuderbildungsfäs 
higkeit verfegt werden. Man ift deshalb auf die Mitwirkung des Gerftenmalzes 
als eines zum Maifchen unentbehrlihen Zufages, hingemwiefen. Am beften ver: 
mag Maizenmalz feine Stelle zu erfegen. 

Nach einer allgemein befolgten Erfahrung ſollen verfchiedene Getreidearten 
gemengt eine höhere Ausbeute liefern, als einzeln angewendet; der Grund davon 
laͤßt ſich Übrigens nicht leicht angeben. 

Wo man Gerfte ald Hauptmatsrial verarbeitet, entfpringt die Frage, ob es 
vortheilhafter ift, folhe ganz in Malz zu verwandeln, oder nur fo viel als eine 
kraͤftige Zuderbildung verlangt, und den größeren Theil ungemalzt zu laffen. 
Das Malzen verurfacht Fabrikationskoften und einen Gemwidhtsverluft von 20 
Procent; indeffen will man (u. a. in Schottland) gefunden haben, bag das 
Malz eine merklich höhere Ausbeute an Alkohol liefert als das ihm entfprechende 
Quantum roher Gerfte. Wäre diefe Erfahrung richtig, oder doc allgemein 
gültig, fo wäre die Praxis ficher ſchon längft von der Anwendung des theilmeife 
rohen Getreides auf Malz übergegangen. 

Die Gründe, welche man in der Bierbrauerei für das Darren des Mals 
zes hatte, find in der Branntweinbrennerei nicht vorhanden, man hat im Ge: 
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gentheil alle Urfache, die zuderbildende Kraft des Malzes fo fehr zu fteigern Matriatien. 
ald möglich) und die gährungshemmenden Einflüffe auszuſchließen. Man läßt 
daher Has Malz etwas meiter ausmwachfen, weil dann die höhere Fähigkeit, Zuder 
zu bilden, den größeren Verluft an (Meht:) Subftanz mehr als ausgleicht. 
Wenn man e8 unmittelbar verwenden kann, fo hat man nicht nöthig, es vor 
ber zu trodnen, es kann vielmehr mit Erfparung von Koften im frifchen Zu: 
ftande, als Grünmalz, benugt werden, nur muß man alsdann nicht außer 
Acht laffen, daf fein Waffergehalt gegen die Hälfte des Gewichtes beträgt. In 
der Regel kann man das Malz jedod nicht unmittelbar verwenden, man muß 
es alfo eine Zeit lang aufbewahren und folglich trodnen, was am beften an 
der Luft oder bei etwa 40°C. auf der Darre gefchieht. Nie darf die Tempe—⸗ 
ratur über 70° C., oder gar bis zum Braunwerden fleigen. 

Die gänzlich abweichende Befchaffenheit der Kartoffel bedingt nothmwendig 
eine, von der bed Getreides mefentlich verfchiedene Behandlung. Während das 
Getreide Alles enthält, was zur Zuderbildung nothwendig ift, und dieſe Thaͤ— 
tigkeit nur durch den Keimproceß eingeleitet zu werden braucht, ſteht die Kar: 
toffel durchaus nicht fo feibftftändig da. Sie bietet zwar auf der einen Seite 
in ihrem hohen Stärfegehalt reichlichen Stoff zur Ummwandiung in Zuder, aber 
feinen, der biefe Ummandlung vermag. Es ift damit nidyt behauptet, daß 
die Subftanz der Kartoffeln für ſich der Zuderbildung geradezu unfähig fei, aber 
fie ift e8 nicht in dem Grade, wie es die Praris verlangt. Die Verarbeitung 
der Kartoffel ift daher his jest flets an die Mitwirkung von einer gemwiffen Menge 
Malz gebunden, und eriftirt folglich kein Kartoffelbranntwein im ftrengen Sinne 
des Wortes. Was man fo nennt, ift vielmehr jederzeit Branntwein aus einem 
Gemifh von (gemalzter) Frucht und Kartoffeln. Die Mitwirkung des Malzes 
ift indeffen nicht allein für die Zuderbildung, fondern auch für die Gährung 
nothwendig, infofern die ftidftoffhaltige Subftanz der Kartoffel an und für fi 
für die Hefenbildung nicht al® zureichend angefehen werden fann, um fo we: 
niger, da fie faft ganz aus Eimeiß befteht und diefes im geronnenen Zuftande 
in die Maifche kommt Der Kleber des Malzes muß mithin ergänzend bin: 
jutreten. 


A) Darftellung der weingahren Maifche. 
1) Das Einmaiſchen. 
a) Aus Getreide. 


Wo man eine wirkliche Würze zieht, wie in England, gefchieht das me: 
hanifhe Aufſchließen des Getreides ziemlich nad denfelben Grundfägen mie 
beim Bierbrauen. Wo man dagegen die ganze Maifche fammt den Trebern 
gähren laͤßt, fällt die Nüdficht auf das leichte Abfeihen von felbft, und bleiben 
nur zwei Punkte zu beachten. Je feiner man auf der einen Seite den Mehl: 
fern der Frucht zertheilt, um fo eingreifender und vollftändiger wird die Zuder: 
bildung: fein, aber um fo fehtwieriger auf der anderen Seite die gleihmäßige 
Vertheilung des Schrotes in der Fluͤſſigkeit. Nach jenem Gefichtspunfte er: 
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fheint es vortheilhaft, das Getreide fammt und fonders in Mehl zu vermwan: 
dein, nach diefem dagegen beffer, e8 in grobem Korn anzumenden. Um bie 
Ertreme zu vermeiden, ift e8 daher am gerathenften, das leichter auflögliche 
Malz gerade wie beim Bierbrauen (M. ©. 315) zu quetfchen oder zu brechen, 
das nicht gemalzte Getreide aber fehr fein zu fchroten, oder wie Mehl zu mahlen 
und zu beuteln. 

Grünmalz laͤßt fich feiner Meichheit wegen nicht brechen, noch meniger 
mabhlen; es wird aber volllommen aufgefchloffen, wenn man e8 durch die eng 
geftellten Schrotwalzen gehen läßt, alfo quetfcht, und fo in Geftalt von dün- 
nen Floden in die Maifche bringt. 

Obwohl das Maifchen in feinem Hauptzweck — Ummandlung der Stärke 
in Zuder — mit dem gleichnamigen Proceß bei der Brauerei zufammenfällt, 
fo geben doch die angezeigten Unterfchiede dem Intereſſe des Branntwein: 
brennerd und fomit der Ausübung eine etwas abweichende Richtung. Ihn lei: 
ten, neben den inneren Gründen, wie fie aus. dem erhalten ber zu verarbei: 
tenden Stoffe hervorgehen, zugleich die Äußeren Gründe, melde aus der Be: 
fteuerung entfpringen. Jenes Berhalten fagt ihm, daß bie- Zuderbildung ge: 
wiffe Temperaturgrade, daß die Gährung ber füßen Maifche wieder andere vor: 
ausſetztz es zeigt ihm, daß im einen Falle die möglichft vollftändige Bildung 
von Zuder, im anderen Falle feine vollftändige Ummwandlung in Alkohol an 
eine gemiffe Verdünnung, ein gewiſſes Verhaͤltniß des MWafferzufages gebunden 
ift, unter weiche man nicht herabgehen kann, ohne an der Ausbeute einzubüßen. 
Diejenige Art der Befteuerung, welche die Abgabe vom fertigen Product oder 
vom Rohſtoff erhebt, legt der Anwendung diefer Grunbdfäge keinerlei Befchrän: 
fung auf, fo im britifchen Reid. Erhebt man jedoch die Steuer, wie im beut: 
ſchen Zollverbande, von dem Rauminhalte des Gaͤhrbottichs, d. h. von dem 
Bolum der Maifche, fo wird die Sache eine völlig andere. Jene Grundfäge 
an fich verbieten zu geringen MWafferzufag, fie verlangen ein größeres Maifd: 
volum; die VBefteuerung drängt im Gegentheil auf eine möglichft ötonomifche 
Benusung des fteuerbaren Raumes, auf concentrirte Maifche, alfo darauf hin, 
in diefen Raum möglichft viel alkoholgebende Subftanz und möglichft wenig 
MWaffer zu: bringen. Die mwiffenfchaftlihen Grundfäge für fich gehen auf die 
Löfung der Frage, wie man aus einem gegebenen Gewicht Rohſtoff am mei: 
ften Alkohol gewinnt; in der Praris handelt es fih um die Frage, aus dem 
Eleinften Volum Maifche die höchfte Atkoholausbeute zu erzielen. Bis zu 
einer gewiffen Gränze wird daher der Gewinn, den die ftricte Befolgung jener 
Principien bietet, von dem DVerluft völlig aufgewogen, ber aus einer ungünftigen 
Stellung zur Befteuerung erwaͤchſt. 

In der Praris hat man nun feit dem Auflommen diefer Beſteuerung 
beim Maifhen mehr und mehr an dem erforderlichen Waſſer abgebrochen, und 
fo auf dem Wege der Erfahrung ein Verhältniß ermittelt, bei welchem diefer 
Gewinn und Verluft, Prineip und Steuer, ſich die Waage halten. Urfprüng: 
lich vechnete man auf ein Gem.:Thl. Iufttrodene (gemalzte und ungemaljte) 
Frucht oder Schrot, im Sommer neun Theile, im Winter fieben Theile, alfo 
im Mittel acht Theile Waffer. Bei diefem großen Wafferzufag vergohren zwar 


Beiftige Getränke. Die Branntweindbrennerei. Maifchen der Frucht. 387 


die Maifchen vollftändiger, fie Eonnten leichter und mit weniger Gefahr des An: 
brennens abdeftillirt werden; dagegen bedurfte man aber gröfiere Gefäße, mehr 
Geräthfchaften, und weil man überhaupt mehr Ftüfjigkeit bei ter Deftillation 
zu erhigen hatte, mehr Brennfloff. Der letztere Uebelftand mar eben fo fehr 
ein Grund zur Weftriction, als die Steuer. Man ging alfo nah und nad 
auf ſechs, auf fünf, felbft bis auf vier Theile ) Waffer herab und meniger. 
Man erhält gegenwärtig, vermöge der beffer geleiteten Gahrung, ziemlich eben 
fo viel Alkohol, als fonft bei den dünneren Maifchen, und mit beträchtlich ges 
ringeren Koften. Der flüffige Theil diefer Maifchen enthält 9,5, 11 und 13,5 
Proc. Ertract. 

Das zum Einmaifhen erforderlihe Waſſer dient dreierlei verfchiebenen 
Zwecken: ein Theil liefert die zur Zuderbildung nöthige Wärme und giebt zu: 
gleich das Löfungsmittel für die dabei betheiligten Stoffe ab; ein anderer Theil 
dient dazu, nach beendigter Zuderbildung die Maifche auf den für die Gährung 
geeigneten Grad zu verdünnen und abzufühlen. In der Praxis wird natürlich 
den verfchiedenen Umftänden, welche auf die Ausbeute Einfluß nehmen, Rech— 
nung getragen, und darnach der gefammte Maifchproceß in die Zuderbildung 
und in die Vorbereitung zur Gährung getheilt: Die Zuderbildung zerfällt in 
die Operation des Eintaigens und des Gahrbrenneng; die Vorbereitung 
zur Gaͤhrung, in das Abkühlen d. h. Kühlung durch einfache Wärmeentzie: 
bung, 3. B. durch Stehenlaffen, durch das Kuͤhlſchiff, — und in das Zu: 
fühlen, d. h. das Kühlen, fo meit dies durch Zuſatz von kaltem Waſſer ge: 
ſchieht, wobei zugleich; die nöthige Verdünnung der Maifche ftattfindet. 

Das Eintaigen bezweckt das gleichmäßige Durchfeuchten, Durchmweichen und 
Mifchen des Schrotes mit einem Theile des Maffers; das Gahrbrennen ift das 
Hinzufügen eines weiteren Antheils Waffer, um die Maifche auf den nöthigen 
Grad der Verdünnung und Temperatur zu bringen, d. b. auf 60° — 65°C. 
(u. ©. 302). Bewerkſtelligt man dies Gahrbrennen mit fiedendem Waffer, fo 
muß man, um biefe Temperatur zu erreichen, davon mehr zugießen, als die 
Zuderbildung an fich erheifht, man nimmt alfo mehr fteuerbaren Raum 
im Gährbottih in Anfpruh. Die bekannte Thatfache, daß 1 Pfund Dampf 
diefelbe Heizkraft befist, wie 6,36 Pfund fiedendheißes Waffer, mußte daher 
fehr bald auf da8 Gahrbrennen mit Dampf oder das Dampfmaifchen führen, 
deren Vortheile am beten aus einem Beifpiel zu erfehen find. Gefegt, man 
babe nach dem Eintaigen 10 E. F. Maiſche von 37°C, melche auf die Tem: 
peratur von 62°C. gahrgebrannt merden foll, fo bedarf man entweder 6,6 E. F. 
Maffer von 100° **) oder den Dampf von 1,03 E. 5. Waffe. Im erften 
Falle erhält man 16,6 C. F. Maifhe, im anderen Kalle 11,03 G. $. und er 
fpart mithin die Steuer von mehr als 5% C. F. Maifchraum. 


) Den Feuchtigfeitegehalt des Schrotes zu 10 Proc. angenommen, giebt dies ein 
Verhältniß von abfolut trodenem Getreide zum Waffer, wie 1:68, 1: 5,7 
und 1 : 4,6. 

») Angenommen, die Maifche hätte gleiche fheeiftiche Wärme mit dem Waſſer, was 
nicht ganz richtig ifl. 
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dr Meife Se nachdem man auf den einen oder den anderen Punkt mehr Werth 
ET legt, je nach Oertlichkeit und Umftänden, haben fih nun verfchiedene Maifch- 
methoden in der Praxis ausgebildet, die ſich am beften in folgendem Schema 
überfehen laffen: 
1. Es wird die Mürze von den Trebern abgefeiht und für fi gäbren 
laffen (in Großbritannien). 
11. Es wird die Maifche ſelbſt, d. h. Würze und Treber zufammen, ber 

Gährung unterworfen (auf dem Gontinent, befonders in Deutfchland). 

A) Einmaifhen nad der alten Art, unmittelbar im Gäbrbottic. 
Die Maiſche wird nicht durch Abkühlen, fondern nur durch Zufüblen 
zur Gährungstemperatur gebracht. 
Mird ausgeführt, entweder: 

a) In drei Zeiten, nÄmlid: 

1) Eintaigen mit etwa % des Waſſers von ungefähr 50° C. 

2) Gahrbrühen mit weiteren %, des Waſſers von 100°C. Die 
Maifhe hat nun zwifchen 60° und 70° und bieibt zur Zuder: 
bildung ruhig ftehen, wobei ihre Temperatur auf 40° finkt. 

3) Zukühlen duch Zufag der noch Übrigen Hälfte Waffer von der 
gewöhnlichen Temperatur (etwa 120) auf circa 25°C. 

Dber: 
b) In zwei Zeiten. Man vereinigt das Eintaigen und Gabrbrennen 
in eine Operation. 

1) Das Schrot wird mit % des erforderlichen Waſſers von 76° C. 
gemaifcht und der Zuderbildung überlaffen. Die Temperatur der 
Maifche ſinkt während beffen auf 40’C. und wird alsdann 

2) durch Zuſatz der übrigen % Waſſer von 12°C. auf die Gaͤhrungs 
temperatur von 22° — 23°C. zugekühtt. 

B) Einmaifhen im Vormaifchbottih. Die Maifche wird durch 
Abkühlen und duch Zukühlen auf die Gährtemperatur gebracht. Auch 
bier kann wieder gemaifcht werden: 

a) Sn drei Zeiten. 

1) Ausihütten des Schrotes in dag 1 — 1'sfache Gewiht Waffer 
von 50 — 60°C. und Eintaigen. 

2) Gahrbrennen mit fo viel fiedendem Waſſer, daß die Temperatur 
der Maifche auf 60 — 70? fteigt. Die Maifche bleibt ruhig bie 
nad) beendigter Zuderbildung ftehen, dann 

3) Abkühlen und Zufühlen bis auf die Gährtemperatur. 

b) In zwei Zeiten. 

1) Ausfchütten des Schrotes in Waffer von 72 — 80°C., fo viel 
als vorher zum Eintaigen und Gahrbrennen nöthig war; Stehen: 
laffen zur Zuderbildung ; dann 

2) Abkühlen und Zukühlen. 

c) Mit Dampf. 
1) Eintaigen wie bei B, a; dann 
2) Gahrbrennen mit Dampf. 
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Bei dem Verfahren unter A gefchieht das Abkühlen der Maifche auf die 
Gährungstemperatur beinahe ausſchließlich durch Hinzuflgen von kaltem Waffer, 
obwohl. auch theilweife und gelegentlich durch Waͤrmeverluſt während der Zuder: 
bildung. Auf diefe Art kann man ſich der Anwendung eines größeren Waffer: 
zufages nicht entheben; man ift gezwungen, dünnere Maifhen zu maden, bie 
fidy allerdings zum Deftilliren Über freiem Feuer vorzugsmeife eignen. Seit 
man jedoch beffere, insbefondere mit Dampf betriebene Deftillirapparate bat, und 
Dickmaiſchen ohne Gefahr und Schwierigkeit abtreiben kann, ift dies Verfahren 
gewiffermaßen obfolet, und mit Ausnahme ganz Eleiner Betriebe von dem Ber: 
fahren unter B mit feinen Mobdificationen verdrängt worden; man kann diefes 
füglih das Dickmaiſchverfahren nennen. 

Die Maifchbottiche find in der Megel von Eichen» oder Kiefernholz, aus die Mairs- 
2 oder 3 Zoll ftarten Dauben gefügt, damit fie die Wärme beffer zufammen: a. 
halten. Ihre Dimenfionen müffen der Art der Arbeit angepaßt merden, alfo 
für das Maifchen aus der Hand, dies ift der gemöhnlichfte Fall, eine Höhe 
und Weite befigen, daß der Arbeiter alle Theile der Maifche in der Mitte und 
am Boden, bequem und mit feiner vollen Kraft erreichen fann. Da man aus 
diefem Grunde nicht wohl über 40 Zoll Höhe geben ann, fo madt man 
Bottiche von größerem Kaliber gern oval, damit die Maifchkrüden überall 
vom Umfang aus noh in die Mitte reihen. Bei Anwendung von Ma: 
fihinen fällt diefe Nüdfiht weg. In den meiften Beinen Brennereien maifcht 
man unmittelbar in die Gährbottiche; in größeren Brennereien dagegen hat 
man befondere, fogenannte Vormaifhbottihe. Ihr Rauminhalt muß 
alsdann mit dem der Gährgefäße im Verhaͤltniß ſtehen; man hat fie bis zu 
4000 und 5000 Litres. Sie find mit einem paffenden Dedel verfehen und fo 
aufgeftelle, daß die Maifche bequem und vollftändig in die Gährbottiche ab: 
gelaffen werden kann. 

Man bringt zuerft das Waſſer, dann das Malzfchrot, zulegt das Schrot Yrattifg- 
vom ungemalzten Getreide in den Bottich. Das verhältnigmäßig trodene Schrot "ms 
nimmt das Maffer nur fehwierig und langſam an und ift fehr geneigt, fich zu 
Klumpen zu ballen, melde inmwendig troden und fo der Zuderbildung unzus 
gänglich bleiben. Das Schrot läßt fih nur dann vollftändig im Waſſer zer: 
theilen, wenn man nicht mehr davon zufegt als gerade erforderlich, um einen 
ziemlich fteifen Taig zu bilden. Fällt diefer nämlich zu flüffig aus, fo weichen 
die Klumpen dem Mührfcheit aus; bei der richtigen Gonfiftenz des Taiges ift 
die Arbeit allerdings fehwieriger, aber auch mwirkfamer. Sind alle Klumpen ver: 
[hwunden und Alles in einen gleichmäßigen Taig verwandelt, fo bleibt dieſer 
eine halbe Stunde lang ftehen, damit die Mehitheilhen Zeit gewinnen, durch— 
zumeichen. Alsdann fchreitet man zum Gahrbrennen. Wollte man nun das 
kochende Waffer auf einmal und plöglich zugiefien, fo würde ſich der fteife Zaig 
nicht gut zertheilen und zugleich ein Theil deffelben verbrüht, d. h. zum Nach— 
tbeil der zuderbildenden Kraft überhigt werden. Es ift alfo weit gerathener, 
das heiße Waſſer fehr allmälig, lieber in Paufen von einer Viertelftunde zuzus 
gießen, mährend deffen aber um fo fleißiger durdhzuarbeiten. Die Arbeit, die 
man in diefer Weiſe auf die Maifche verwendet, bezahlt fich fehr durch ver- 
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mebrte Ausbeute, wie es denn ficher. eine falfche Dekonomie ift, an diefem 
Punkte erfparen zu wollen. — Die Temperatur, bei melcher die Zuderbildung 
am vollftindigften vor fich geht, ift nicht immer genau diefelbe, fie richtet fich 
vielmehr, innerhalb der angegebenen Gränzen, nach der Befchaffenheit des Ge: 
treides und des Maffers. Iſt die erfahrungsmäßig befte Temperatur erreicht, 
und die Maifche völlig gleihmäßig im Waffer zerrührt, fo bleibt der Bottich 
bedeckt der Zuderbildung überlaffen, welche nad einer bis zwei Stunden Zeit 
beendigt ift. 

Die Anwendung des Dampfes zum Maifchen, d. i. das Dampfmaifchen, 
ift nicht fo allgemein. Es ift in der That nur für diejenigen Brennereien ohne 
befondere Umftände ausführbar, die ohnehin die Deftillation durch einen Dampf: 
keffel betreiben. Aus diefem führt ein Kupferrohr den nöthigen Dampf in den 
Bormaifchbottih. Entweder benusgt man den Dampf ſchon vor dem Cintaigen 
zur Erhigung des Eintaigwaſſers auf den erforderlihen Grad, und nachher ein 
zweitesmal beim Gahrbrühen, oder bei diefem allein. Die eintretenden Dämpfe 
verbreiten fich nicht, wie das heiße MWaffer, Über das eingetaigte Schrot, fie 
verdichten fich vielmehr unmittelbar vor der Mündung des Mohres und haben 
mithin ein natürliches Beſtreben, die dafelbft befindlichen Maifchtheile in be 
fhränftem Umfange, aber auf eine defto höhere Temperatur zu erhigen. Mur 
durch viel Eräftigeres und rafcheres Durcharbeiten ift e8 möglich, foldye Örtliche 
Ueberbrühung zu vermeiden, und man taigt deshalb lieber etwas dünner ein, 
um rafcher und leichter rühren zu können. Das Dampfmaifchen ift daher am 
meilten am Plage, wo man mit Maſchinen (Mührapparaten) eintaigt. Die 
Erfparniß durch Dampf ift indeffen geringer, als fie der Theorie nach fein follte, 
theils weil durch die Leitung Wärme verloren geht, theils weil man in ber 
Negel mehr Eintaigwaffer bedarf. Der Unterfchied ift aber um fo geringer, in 
je größerem Maßſtabe man arbeitet. Sobald die Temperatur von 60 — 65° 
erreicht ift, fperrt man den Dampf und überläft die Maifche der Zuderbildung, 
wie oben. Diefe tritt alsbald ein. 

Die Maifche, anfangs weißlich, fhleimig, trübe, wegen der Mehitheile, und 
fade von Gefhmad, wird im Maafe, als fich diefe löfen durdyfichtiger, dunkler 
von Farbe, auffallend dünnflüffig und füß. Sie nimmt einen Geruch nad) 
frifhem Brod an, fließt leicht vom Ruͤhrſcheit, wobei die ungelöft bleibenden 
Fruchtkeime deurlich unterfcheidbar find, und bildet an der Oberfläche einen leichten, 
weißen Schaum von Eleinen, glänzenden, nicht trüben Bläschen. Diefe Erfchei- 
nungen fteigern fich, bis nach vollendeter Zuderbitdung die Maifhwürze eine 
braune, klare Flüffigkeit vorftellt, welche felbft bei ganz regelmäßigem Verlauf eine 
faure Neaction zeigt. Ruͤhrt diefe, wie gemöhntich, von Milchſaͤure ber, fo wird 
fie gern gefehen, weil man diefer Säure eine vermehrte Auflöfung von Kleber 
und dadurch eine erhöhte Vergährungsfähigkeit der Maifche zufchreibt. In der 
That ift der Kleber der Branntweinmaifche, wo der größte Theil des Schrotes 
rohe Frucht ift, weniger löslich als bei der ganz aus Malz beftehenden Bier: 
maiſche. Ruͤhrt die faure Reaction von Effigfäure her, fo wird dies, wegen der 
nachtheiligen Folgen auf die Gährung, als ein Fehler angefehen. 

Die Maifche ift nunmehr zur Gährung reif; fie muß aber vorher auf den 
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erforderlichen Grad verdünnt und gefühlt werden, erfteres, weil die Maifche Asritten und 
fonft nicht fo vollftändig vergährt, ald man wuͤnſchen muß. Wollte man fie — 
durch bloßes Zuſetzen von kaltem Waſſer kuͤhlen, ſo wuͤrde man ſie viel mehr 
verduͤnnen als nothwendig und Verluſt am Steuerraum erleiden. Man erzielt 
zwar bei groͤßerer Verduͤnnung der Maiſche eine ſtaͤrkere Vergaͤhrung, alſo eher 
eine hohe Ausbeute an Alkohol; auf der anderen Seite iſt jedoch der vergaͤhr— 
bare, aber unvergohren bleibende Theil der Maiſche nicht geradezu verloren, 
denn er wird twenigftens als Wiehfutter verwerthet. Es ift daher die Aufgabe 
des praßtifhen Brenners, den vortheilhafteften Verduͤnnungsgrad jedesmal aus: 
zumitteln. Stets muß die Maiſche vor dem Zukühlen fo weit abgekühlt wer- 
den, daß fie mit dem zur richtigen Verdünnung nothwendigen (Zukühl:) Waffer 
gerade die Gährungstemperatur annimmt. Der Punft, bis zu welchem man 
abkühlen muß, ift daher nach den Umftänden verfchieden und bedingt von der 
Zemperatur, bei welcher die Maifche geftellt werden foll, von der Zemperatur 
des Zufühlwaffers und der Quantität, welche die Befchaffenheit der Maifche 
erlaubt. Brunnenwaſſer hat felten mehr als 10 — 12°C., es ift deshalb zum 
Zufühlen geeigneter als Flußwaffer, beffen Temperatur, von der der Luft ab: 
hängig, bis auf 25°C. fleigen kann. Man hat zur Erleichterung des Betriebes 
Tabellen berechnet, woraus man für jede gegebene Temperatur des Zukühls 
waſſers und für jedes Verhaͤltniß des Schrotes zum Waffer in der Maifche, 
fogleich erfahren kann, bis auf welchen Grad man vor dem Zufühlen ab: 
zufühlen bat. 

Man könnte fhon durch einfaches Stehenlaffen im Wormaifchbottich die 
nöthige Abkühlung erzielen. Sie erfolgt aber fo langfam, daß alsdann kaum 
die Säuerung zu vermeiden ift, und zwar um fo weniger, als eine Maifche 
aus ungedarrtem Malz und roher Frucht dazu eine beträchtlich größere Neigung 
hat als Biermaifhe. In allen befferen Brennereien bedient man fich daher der 
Kuͤhlſchiffe, um rafcher zum Ziele zu kommen, und befördert die Abkühlung 
duch Umrühren, denn es handelt fich hier nicht, wie bei der Bierwürze, zu: 
gleich um eine Klärung. Sonft gelten diefelben Grundfäge wie dort (H. S. 335), 
nur macht man die Kühlfchiffe 12 — 15 Zoll tief, damit die Maifche nicht fo 
leicht Überfprigt. Zumeilen unterftüst. man die Abkühlung durch einen Venti— 
lator; felten werben Kühlvorrichtungen von der II. S. 336 befchriebenen Art ge: 
braucht, theild weil im Winter die gewöhnlihen Hülfsmittel ausreichen, theils 
weil diefe Vorrichtungen im Sommer wegen der Wärme des Waffers entweder 
nicht hinreichend wirken, oder zu viel Waſſer verlangen. 

Im Allgemeinen giebt man der zu ftellenden Maifche eine höhere Teũnpe ⸗ wahrunge zein 
ratur, als dies bei der Gaͤhrung der Bierwuͤrze der Fall iſt, eben weil hier, im 
Gegenfag zu der Bierwürze, eine möglichft vollftändige Vergährung in ber Ab: 
ficht liegt. Die Stellwärme, welche durch Zufühlen hervorgebracht merden 
foll, hängt nun im Befonderen von der Temperatur des Gährlocald, alfo 
der Jahreszeit und von der VBetriebsweife ab. Der regelmäßige und georb: 
nete Gang der legteren verlangt, daß man die zur Gährung nöthige Zeit 
im Voraus fennt, um fich mit der Deftillation jedesmal darnady richten zu 
fönnen. Man beftimmt nun in der Praxis diefe Zeit ſchon beim Stellen, mit: 
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telft der Temperatur und einem größeren oder Eleineren Zuſatz von Ferment, fo 

daß man entweder fog. dreitägige oder viertägige Maifche hat, d. b. man 

berechnet fo, daß die Maifche am Morgen des dritten oder am Morgen bed 

vierten Tages beftillicbar if. Mach diefen Gegebenheiten laffen ſich für die 
Sri. Stellmärme nad den Umftänden folgende Graͤnzen feftfegen : 








Soll die Maifche gahr fein nad: im Winter: im Sommer: 
36 — 48 Stunden 


60 — 70 » 


Uebrigens haben noch die Größe der Gährgefäße, wonach fie mehr ober 
weniger rafch die Wärme abgeben, und die Qualität des zu erzeugenden Gutes 
Einfluß. 


b) Aus Kartoffeln. 


Cinfims der Im Allgemeinen find die ftärfemehlreichften Kartoffeln die beften, aber jede 
Federn Art fonft gleih anmendbar, ſelbſt befchädigte, gefrorene und von Faͤule (Kartoffel: 
krankheit) ergriffene, weil diefe das Stärkemehl unverändert läßt, fo lange fie 
nicht zu meit vorgefchritten. Nur die Ausbeute wird eine andere fein. Mir 
die Erfahrung lehrt, giebt diefelbe Art Kartoffeln eine um fo geringere Ausbeute, 
je länger fie aufbewahrt war, fo daß man die geeignete Zeit zum Brennen am 
beften in die Periode von der Ernte an bis Ende Mai verlegt. Der Alkohol 
aus Malz kommt tbeurer zu ftehen, als aus Kartoffeln; man bat alfo Grund, 
den Malzzuſatz fo weit als thunlich zu befchränten. Geht man darin jedoch zu 
weit, fo wird die Zuderbildung über Gebühr verlangfamt und unvollftändig ; 
oder man kann doch der Gährung fhaden, weil e8 dann in der Maifche an 
Kleberbeftandtheilen für die Hefenbildung mangelt. Man bat auf 100 Pfund 
Kartoffein das Malz von 10 Pfund Gerfte genommen, man ift aber auch bie 
auf 3 Pfund und 2 Pfund Gerfte herabgegangen; am gemöhnlichften und 
paffendften ift ein Verbältniß von 5 — 7 Pfund Gerfte oder 4 — 6 Pfund 
Gerftenmalz je nach der Befchaffenheit der Kartoffeln und nach den Umftänden. 
Zumeilen nimmt man Roggen: und Gerſtenmalz zufammen. Das Malz wird 
meiftens lufttroden, als Schwelchmalz, aber aud gerade bei Kartoffelmaifche 
oft und mit Vortheil als Gruͤnmalz verbraucht. Die Zerkieinerung des Malzes 

ift diefelbe wie beim Getreidebranntmein. 

Um ſich Rechenſchaft Über die Gründe, Mafregein und Mortheile beim 
Einmaifhen der Kartoffein geben zu können, muß man fid den chemifchen 
Beftand derfelben vergegenwärtigen: Nach den IH. S. 66 beigebrachten Thatfachen 
befteht die Kartoffel durchfchnittlih aus 75 Proc. Waffer und 25 Proc. feſten 
Beftandtheilen; in 100 Theilen dieſer lesteren find, nah Krocker's directen 
Verſuchen, beiläufig 73 Th. der Zuderbildung und geiftigen Gährung fähig 
(Stärkemehl), es find ferner darin 9 Th. Eiweiß und 14,5 Th. Zellengewebe. 


Geiſtige Getränke. Die Branntweinbrennerei, Maifchen der Kartoffeln, 393 


Die Zuderbildung kann, wie natürlich, nur vollftändig fein, wenn bieeintuß dr 
Stärke der Kartoffel vollftändig aufgefchloffen war. Man will nun beobachtet tenseir. 
haben, daß die Kartoffelftärfe bei einer weniger hohen Temperatur und Teich 
ter Kleifter bildet, als die Getreideftärke. Der Grund liegt wohl darin, daß 
die Kügelchen der erfteren meit größer find, alfo im Verhaͤltniß zu den Hüls 
(en mehr Inhalt haben, der ſich bei gleichem Temperaturzuwachs ftärker 
ausdehnt. In der Kartoffel felbft wird diefe Auflöstichkeit durch Äußere Ur: 
ſachen erſchwert; das Stärkemehl quillt zwar beim Kochen auf, wird jedoch zu: 

eich vom coagulivenden Eimeiß eingehällt und bleibt noch in Zellen einge: 
(hloffen, die fich mehr oder weniger unvollftändig öffnen. Die gefochte Kar: 
toffel enthaͤlt das Staͤrkemehl in Geftalt von Kteifterfiimpchen, die aus bem 
erwähnten Grunde für die Auflöfung und Ummandlung in Zuder nicht in dem 
Grade zugänglich find, als man erwarten follte. Das Eiweiß durch Aetzlauge 
zu entfernen, wie zuerft Derftedt 1824, fpäter Siemens d. Ae. vorgefchla: 
gen, bat fich nicht bewährt, weil die Lauge der zuderbildenden Kraft des Mal: 
zes fchadet. Die voliftändigfte Auflöfung erfolgt, wenn man die rohen Kar: 
toffeln (etwa auf einer Thierry'ſchen Reibmaſchine) reibt und das Feingeriebene 
fogleih in kochendes Waffer fallen läßt. Diefer Weg ſcheint in der Praris 
nicht verfucht und nirgends angewendet zu fein. Es ift vielmehr allgemein 
üblich, die Kartoffeln zu kochen und dann im ermweichten Zuftande fo zu zer: 
Heinern, daß fie mit Waffer eine völlig homogene Maffe bilden. 

Wenn die Kartoffeln bei fchlechtem Wetter oder von ſchwerem Boden geern: Basen 
tet find, ſo iſt es oft nöthig, fie zu mwafchen. Im Großen gefchieht dies am adhın. 
beften in der Wafchtrommel II. ©. 196. Da das Schälen unverhaͤltnißmaͤßig 
viel Zeit und Arbeit Eoften würde, da die Schaalen ferner verhältnißmäßig ein 
geringes Volum befigen, fo unterwirft man die Kartoffeln den folgenden Ope— 
rationen ungefhält. Diefe beginnen mit dem Kochen. Man hat dies früher 
wohl im Waffer vorgenommen, aber weil die Kartoffeln dabei gern feifig wer: 
den, zieht man allgemein das Kochen burdy Dampf vor. Sie werden dann 
mehlig und leichter zertheilbar, um fo mehr, je fchneller fie gahr gekocht mer: 
den. In Eleineren Brennereien erzeugt man den Dampf aus der Blafe, in 
größeren, wo man ohnehin einen Dampfteffel hat, natürlicy aus diefem. Bal—⸗ 
ling erhielt beim Gahrkochen von 2000 Pfund Kartoffeln 518 Pfund Ver: 
dichtungswaſſer. Man bedarf fonad zum Gahrkochen von 100 Pfund Kartoffeln 
den Dampf von 26 Pfund Waffer oder für 1 C. F. Marktmaaß (des Malters, 
Megens ꝛc.) den Dampf von 0,18 E. F. Waffer, der allemal in hölzerne Koch: 
bottiche geleitet wird, weil diefe die Wärme am beften zufammenhalten. Die 
Kochbottiche oder Kochfäffer aiht man nad Malter, Metzen ıc., damit fie zu: 
gleich als Maaß für den Verbraud an Kartoffeln dienen. Sie haben oben 
und unten zwei fefteingefalzte Böden und zwifchen beiden, nämlid 2 — 4 Zoll 
über dem legteren, einen beweglichen Siebboden zum Einlegen. Im oberften 
Boden ift eine Deffnung von etwa 1 Q. F. Weite, welche vermittelft Schraube 
und Bügel, Fig. 82 (f. f. S.), leicht geöffnet und dampfdicht verfchloffen mer: 
den fann. Unmittelbar über dem Einlegboden befindet fich eine eben fo meite 
Thür mit Querriegel, zum Herausnehmen der Kartoffeln ; ferner zwiſchen dieſem 
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Kochen. und dem oberen Boden eine Reihe Eleiner, mit Zapfen verfchliefbarer Löcher 

über einander. Sie dienen 

dazu, um die Kartoffeln auf 

die Gahre zu probiren. Sticht 

man nämlidy mit einem fpi- 

gen Kifenftabe durch eine 

ſolche Deffnung in die Kar: 

toffeln, fo fühlt man fogleich, 

wo fie noch roh find; dies 

wiederholt man in verfchie: 

denen Schichten. Der Dampf 

tritt von oben ein, damit dag, 

durch feine Verdichtung im Anfange — heiße Waſſer, uͤber die Kar— 

toffeln herabfließt und dieſe vorwaͤrmt; es fließt durch ein zollweites Rohr ab, 

welches dicht uͤber dem unteren Boden eingelaffen iſt. In einer ſolchen Ein— 

richtung bringt man in einer Stunde 3000 Pfund Kartoffeln gahr. Die Gahre 

erfolgt bei den oberen Lagen zuerft und fchreitet abwärts fort; fobald fich die 

unterften Lagen mit dem Stecheiſen nicht mehr roh anfühlen, Öffnet man bie 

Thür, um die Kartoffeln heraus und in den Rumpf zu fohaffen, der fie auf die 

Zerkleinerungsapparate bringt. Während deffen fperrt man ben Dampf: ab, aber 

nicht völlig, man laͤßt vielmehr noch fo viel eintreten, daß die Kartoffeln fort: 

während heiß bleiben. Die tägliche Erfahrung lehrt naͤmlich, daß gekochte 

Kartoffeln, mit dem Erkalten ihre meblige Befchaffenheit verlieren und feifig 

Arettei, werden. In diefem Zuftande laffen fie fih aber nur ſehr ſchwer zerfieinern 

"ARE und mit dem Waſſer gleihmäßig mifchen. Es kann aber nicht genug barauf 

gefehen werden, daß dies fo volljtändig wie möglich gefhieht, denn man fann 

fiher darauf rechnen, daß da, wo ſich Klumpen bilden, oder die Kartoffelfubitanz 

fid) irgendwie zufammenballt, diefe Maffen im Inneren unverändert bleiben. 

Diefer Uebelftand kann aber nur vermieden werden, wenn die Zerfleinerungs: 

apparate ein feuchtes, lockeres Mehl liefern, und eben darin liegt die größte 
Schwierigkeit. 

Onätntie Am gemöhnlichiten braucht man Quetfchwalzen von Gußeiſen, Fig. 83 

77 (zumeilen von Holz oder Stein). Sie müffen mwenigftens 2 Fuß Durchmeſſet 

haben, damit fie die Kartoffeln gehörig faffen. Anftatt die Bewegung der einen 

Malze, wie bier, bloß der Reibung zu Überlaffen und die andere direct mit der 

Kurbel zu drehen, ift es weit zwedmäßiger, beide mit Zahnrädern zu verfuppeln 

und diefe mit einem Schwungrade durch ein paffendes Vorgelege zu verbinden, 

und zwar fo, daß zugleich die richtige Umdrehungsgefchwindigkeit heraustommt. 

Die Walzen müffen mit Streichmeffern verfehen und ihr Abftand veränderlic) 

fein. Wie man fieht, wirken fie duch einfachen Drud oder Quetfchung, mo: 

ber e8 dann kommt, daß einigermaßen feifige Kartoffeln gar leicht ftatt in Locke: 

res Mehl, vielmehr zu compacten Bändern gequetfcht werden, und dies um fo 

mehr, meil fie nicht heiß genug bleiben, bis fie zwifchen die Walzen kommen. 

— Dffenbar entfpricht e8 dem Zwecke meit beffer, wenn man ben Apparat auf 

eine Zerreifung der Kartoffeln einrichtet, fo bei den franzöfifchen Reibwalzen : 
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Zwei hohle, an beiden Enden offene Walzen, deren krumme Oberfläche aus Bertini. 
Fig. 83. Drabtgeflecht befteht, find fo in einem Fransehtoe 

Geftelle über einander angebracht, daf 

fie ſich eben berühren. Sie bemegen 

ſich beide felbftändig, aber mit verfchie: 

dener Geſchwindigkeit. Dädurch werden 

die durch einen Rumpf zugeführten Kar: 

toffeln zerrieben, das Zerriebene dringt 

durch die Mufchen ins Innere der Trom: 

meln und fällt nad und nad an den 

offenen Enden heraus in ben Maifch: 

bottih. Um das Herausfallen zu be: 

fhleunigen, find concentrifch zmei hoͤl⸗ 

zerne Kegel in jede Walze eingelaffen, 

welche mit ihren Grundflächen in ber 

Mitte an einander ftofen und mit den 

Spiten je nad) den offenen Enden ge: 

richtet find. Die Mafchine reibt 1200 

Pfund in der Stunde. — 

Der von Siemens db. Ae. an: ypsarar ron 
gegebene Apparat ift darauf berechnet, die Kartoffeln bei fehe hoher Tem⸗Suemana d. A. 
peratur zu zermalmen. Um die® möglich) zu machen, find die Walzen durch 
einen Schneidapparat mit vielen Stahlklingen erfegt, der in dem Koch— 
bottich felbjt angebracht, in diefem fenfrecht, und zwar mitteljt einer in ber 
Verlängerung feiner Achfe angebrachten Schraube, auf: und niederbemegt (ge: 
fhraubt) werden kann. Dieſe Achſe trigt am unteren Ende, innerhalb des 
Bortichs, ein horizontale Kreuz mit vier Armen, mweldye den ganzen Querfchnitt 
einnehmen und die Klingen tragen. Die gahrgedämpften Kartoffeln merden 
zuerft durh Aufmwärtsfchrauben diefes Kreuzes zerkleinert und dann durch Hinab: 
fhrauben mit heifem Waſſer gemifcht, welches durdy den beim Kochen ents 
weihenden Dampf fiedend gemacht und nachher in den Kochbotticy gelaffen 
oder gepumpt wird. Beim Deffnen des legteren laufen die Kartoffeln in Ges 
ftalt eines dünnen Schlammes ab, während die Schaalen größtentheild auf dem 
Einlegeboden zur&dbleiben. Man erlangt mit diefem Apparate allerdings eine 
vollftändige Zertheilung der Kartoffeln, aber mit bedeutend größerem Aufwande 
an Kraft, und was weit nadhtheiliger ift, unter einer zu flarfen Verdünnung 
der Maifche. Er hat ſich daher in der Praxis nicht bewährt. 





Einen ſehr N, * gewaͤhrt der allerdings etwas complicirte 
Apparat von Siemens d. Fig. 84 (f. f. ©.) ift die Außere Anficht, wor: 
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3ertteinerung aus man bie Stellung des eigentlichen Neibeapparates B zum Kochbottich A 
Fig. 84. 


— 





und dem zum Auffangen ber Kartoffelmaſſe dienenden Unterſatz D erkennt. Die 
Fig. 85 (f. f. S.) ift ein Längendurchfchnitt von B, woraus man die innere 
Einrihtung erfieht. Diefer werden die gahren Kartoffeln dur den Rumpf C 
zugeführt; daß dies regelmäßig und ohne Stoden gefchieht, bewirkt eine daſelbſt 
eingefegte fantige Walze. Durch die ganze Länge von B geht eine drehbare 
Melle aa, die einen doppelten Zerfleinerungsapparat trägt. Ihr vorderer Theil 
ift mit den Flügeln 556 verfehen, welche bie herabfallenden Kartoffeln in’s 
Grobe zerfchlagen. Durch die Neigung von B werden fie dem hinteren Theile, 
dem Reibapparate, zugeführt: er befteht aus den fünf Flügeln db’ b' b', an deren 
Enden eben fo viele Kegelmalzen angebracht find, die in verfchiebbaren Adhfen: 
lagern durd) Federn gegen die innere Wand von B angedrüdt werden. Der 
nach abwärts gefehrte Theil dieſer Wand ift eine Siebflaͤche; durch diefe füllt 
die feingeriebene Maffe hindurch nah D. Die Schaalen, Überhaupt da® Unzer: 
reibliche, werden meiter fortgefchoben und mit Hülfe des Flügels 5" durch d bin- 
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Fig. 85 





tiebenen Kartoffeln inzwifchen fteif und feifig werden, läßt man aus dem Ge: 
fäfe F mittelft des Hahnes e in einem dünnen Strahle einen Aufguß von 
Malz zufliefen. Man übergieft für je 100 Pfund Kartoffeln 0,5 Pfund 
Malz mit 16 — 20 Pfund Waffer von etwa 50°C. und laͤßt das Ganze, 
wenn es gehörig durchgeweicht ift, durch ein Sieb, um bie Hülfen abzufondern. 
Der obere Theil f des Bodens von B kann zum Behuf des Reinigens, mit 
Charnieren aufgeklappt werben. 

Ein folder Apparat liefert eine volllommen feine und gleichartige Maffe, 
die fich leicht und fo di als man wuͤnſcht, vermaifchen läßt; er gewährt ben 
Vortheil ununterbrochener Wirkung und Erfparniß an Maifchraum um den 
Betrag desjenigen Theiles, den die abgefonderten Schaalen ıc. wegnehmen wuͤr⸗ 
den. Er mahlt 20 Gentner Kartoffeln in 30 — 40 Minuten, während bie 
gewöhnlichen Walzen dazu etwa 45 Minuten brauchen. _ 

Das Einmaifhen der Kartoffeln beruht auf denfelben Grundfägen wie das 


Sienuns 
a Siem 


des Getreides, nur giebt die fehr abweichende Natur der Kartoffeln in einigen meilgen 
Punkten andere Regeln an die Hand. Auch geht man bier mit dem Did: Bafengeal 


maifchen meiter, als bei Getreide, nämlich bis zu einem Verhaͤltniß der trode:"" 


nen Subftanz zu Waffer wie 1: 4%, 1:4, felbft 1: 3. Es verfteht ſich 
jedoch von felbft, daß ber fehr hohe Waſſergehalt der Kartoffel, alfo burchfchnitt: 
li Yı ihres Gewichtes, bei der Berechnung bes zuzufegenden Waſſers in Ab- 
zug zu bringen ift. Sollen 3. B. 1000 Pfund Kartoffeln nah dem Verhaͤltniß 
1 : 4 eingemaifcht werden, fo hat man darin 250 Pfund trodener Subftanz 
und braucht mithin. 4 X 250 — 1000 Pfund Waffer; davon find aber 
750 Pfund fhon im Saft der Kartoffeln und brauchen mithin nur noch 


artoffeln. 


Grunbfähe 
dabei. 
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250 Pfund zugefegt zu werden, natürlich abgefehen von der dem Malz zufom: 
menden Quantität. Es fei 3. B. 5 Proc. oder 50 Pfund Malz noͤthig, fo 
erfordern auch .diefe noch 4 X 50 — 200 Pfund Waffer, und man bat alfe 
im Ganzen 450 Pfund noͤthig. Es ift indeffen wahrzunehmen, daß bei dem 
Kochen der Kartoffeln der Maffergehalt etwas vermindert wird. 

Beim Maifchen mit blofem Getreide ift das Staͤrkemehl beider Ingredien— 
zien, des Malzes wie der rohen Frucht, noch unverändert, und die erften Ope— 
rationen des Maifchens haben den ausdrüdlihen Zwed, daffelbe aufzufchließen 
und löslich zu machen. Bei der Kartoffelmaifche find im Gegentbeil die beiden 
Ingredienzien in ſehr verfchiedener Verfaffung: die Stärke der Kartoffel ift be- 
reits wirklicher Kleifter; eine höhere Temperatur, um es aufzufchließen, ift nicht 
mehr nöthig; gehörig im Waſſer zertheilt, loͤſt es fich leicht; — die Stärke des 
Malzes hingegen ift ganz unaufgefchloffen und bedarf einer höheren Temperatur 
des Maiſchwaſſers. — Beim Getreidemaifhen kommt die zur Zuderbildung 
nöthige Wärme nur von dem zugefesten Waffer (oder Dampf) her; beim Kartoffel: 
maifchen wefentlih von der Kochige der Kartoffeln, und der Nothwendigkeit, 
fie heiß zu quetfchen; fie kommen auf bdiefe Act mit einer Temperatur in bie 
Maifche, welche weit höher ift, als der Zuderbildung entfpricht. Es kann mit: 
bin leicht fommen, daß bei unachtſamem Zumahlen der Kartoffeln zur Maifche 
die zuderbildende Kraft des Malzes leidet. Werarbeitet man die gequetfchten 
Kartoffeln für ſich mit dem nöthigen Waffer, fo fchadet diefe Unberhisung gar 
nicht, fie befördert im Gegentheil das weitere Aufquellen der Kartoffelftärfe und 
die Zertheilung des Kleiflerd bedeutend, aber es entfteht auch — wenn man 
nicht den Wafferzufag über die durch die Steuer gezogene Gränze vermehren 
till — eine fo confiltente, fteife und zaͤhe Maffe, daß das gehörige Durd- 
arbeiten ungemein erfchwert, wo nicht unthunlich erfcheint. Als Gegenmittel 
kann man das Malz benugen. Verarbeitet man nämlich die Kartoffeln gleichzeitig 
mit dem Malz, fo verflüffigt es den Kleiſter fehr raſch, ſchon nah Minuten, 
und compenfirt die Verdidung, bie jeder aufquellende Theil Stärke verurfacht, 
baduch, daß es den bereits aufgequollenen Theil gleichzeitig in Zuder ver: 
mandelt. Nur barf bei Gegenwart von Malz die Temperatur von 60 — 65° 
nicht überfchreiten.. Die verfchiedenen uͤblichen Maifchmethoden, welche im 
nachftehenden Schema leicht zu überfehen find, entfpringen aus dem Stre: 
ben, die genannten Vortheile mit möglichftem Ausfhluß der Nachtheile zu 
verbinden: 


I. Einmaifchen des zu einer Maiſche gehörigen Zufages von Kartoffeln und 

Malz, jedes auf einmal, niht in bebrodhenen Antbeilen: 
A. Gintaigen des Malzes für fih, dann Hinzufügen der Kartoffeln zum 

eingetaigten Malz. Das gewöhnliche Verfahren. 
9 Man taigt das erforderlihe Malz auf einmal mit Waſſer von 
ungefähr 25° ein. Das Waſſer muß bald mehr, bald weniger 
(a — Y, vom Gewichte der Kartoffeln) betragen, bald heißer, 
bald kühler fein, je nach der Temperatur der gequetfchten Kar: 
toffelmaffe. In das eingetaigte Malz quetfcht man 
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2) die ganze Maffe ber gekochten Kartoffeln unter fleifigem und * 
nachdruͤcklichem Durcheinanderarbeiten. 

B. Eintaigen des Malzes und der Kartoffeln, jedes fuͤr ſich; 
alsdann Bereinigung beider. 

1) Während die Kartoffeln von der Quetſchmuͤhle in den Vormaiſch⸗ 
bottich gebracht und dafelbft mit Waffer von beiläufig 25° C 
zu einer möglichft gleichartigen dien Maffe durchgearbeitet mer 
den, taigt man in einem befonderen Gefäße das Malz mit 
Maffer von 50 — 60° ein und 

2) vereinigt dann beide im Wormaifchbottich, wo fie tüchtig gemengt 
werden. 

II. Einmaiſchen mit bebrochenem Zuſab der Kartoffeln (Gall's 
Verfahren). 

1) Auf 1100 Pfund Kartoffeln kommen 60 Pfund Malz und au: 
ßerdem noch 30 Pfund Hafer und 5 Pfund Haferfpreu. Kurz 
vor der Gahre der Kartoffeln taigt man das Malz auf der einen 
Seite des Vormaifchbottih8 mit 70 Pfund Maffer von 45°C. 
ein und brüht den Hafer mit der Spreu auf der anderen Seite 
des Bottichs mit etwa 50 Pfund fiedendem Waſſer an. 

2) Zu diefer Schrotmaifhe mahlt man nun ohne allen Waffer- 
zufag in Abfägen jedesmal ungefähr '4 der Kartoffeln; nach jes 
dem Zufag maifcht man tüchtig und martet einige Minuten, bid 
der zugemaifchte Antheil Kartoffelmaffe etwas flüffig geworden 
ift. Die legten Antheile Kartoffeln müffen mittelft Dampfzufluß 
warm gehalten werben. . 

11. Maifhen mit bebrohenem Malz: und bebrohenem Kartoffel: 
zufag (Bumbinner’s Verfahren). 

1) Von den gahrgekochten Kartoffeln wird fo viel in den Maifch: 
bottih zu dem darin befindlichen lauen oder falten Waſſer zu: 
gemahlen, bis die Maifche fo did geworden, daß fie fich nicht 

mehr gut durchruͤhren läßt. Die Menge und Temperatur des 
Waſſers muß fo gegriffen fein, daß die dicke Maſſe 60° C. befommt. 

2) Man * nun mit dem Zumahlen der Kartoffeln inne und 
ſtreuet "4 von dem (uneingetaigten) Malzſchrot auf den Kartoffel: 
taig, worauf man beide innig vermengt. 

3) Nach einigen Minuten, wenn die Maifche flüffiger und dadurch 
wieder bearbeitbar geworden, mahlt man aufs Neue Kartoffeln 
und giebt unter denfelben Vorſichtsmaßregeln das zweite Viertel 
Malz zu, paufirt dann wieder und fährt fo mit dem Reſt der 
Kartoffeln und den beiden übrigen Vierten des Malzes fort, bie 
Alles in ber Maifche vereinigt ift und die Xemperatur von 
60° C. hat. 

4) Die Maifche wird, während fie ruhig in der Zuderbildung fteht, 
noch zweimal umgeruͤhrt. 

Das Verfahren von Gumbinner ift offenbar das rationellfte und em⸗ 
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—8 pfiehlt ſich zugleich als leicht ausfuͤhrbar und praktiſch. Es duͤrfte indeſſen zweck⸗ 
"* mäßiger fein, das Malzſchrot, ftatt es troden aufjuftreuen, vielmehr vorher 
einzutaigen. Jedes der befchriebenen Verfahren muß fo geleitet werden, daß 
beim Schluß die zur Zuderbildung geeignete Temperatur herausfommt. Es 
muß daher ftets mit dem Waffer, mit feinem MWärmegrade, mit dem der Kar: 
toffeln ꝛc. nady Jahreszeit und Umſtaͤnden ab⸗ und zugegeben werden. Ganz 
befonders wichtig ift e8, wie bemerkt, die Klumpen zu vermeiden, mas feine 
Schwierigkeiten hat. Siemens fchlug daher vor, die fertige Maifche, nadı: 
dem fie vermöge der Zuderbildung gehörig dünn geworden, aus dem Vor: 
maifchbottich in einen bdanebenftehenden Bottich dur die Siebvorrichtung, 
Fig 86, zu laffen. Sn dem Gefäße ABCD ift eine drebbare Achſe G mit der 
Fig. 86. Schabeflinge K und gegenüber dem höt: 
zernen Kegel I, deffen Welle an bem 
— Bügel H befeftigt iſt. Beide drehen ſich 

Mi ei in‘ * auf dem blechernen Siebboden EE. 

m 2 MWährend die Maifche durch diefen Läuft, 

A zermalmt jener, durch die Kurbel in Gang 

Br gefeste Kegel I die Klumpen, welche dann 

von der Maifche mit in einen zweiten Bot: 

p ti durchgewuſchen merden, worin ein 

Antheil des Malzes refervirt ift, um die 

Zuderbildung zu vervollſtaͤndigen. Man 

bat dabei den Mebenvortheil, daß die Schaalen größtentheils auf dem Siebe 

bleiben. 

Mie fi) von felbft verfteht, wird in großen Brennereien, welche mit Dampf: 
£raft betrieben werden, ber mechanifche Theil des Maifhens und das Quetfchen 
durch Maſchinen verrichtet. 

Nach beendigtem Einmaiſchen bleibt die Maffe einige Zeit — 1 bis 1% 
Stunde — ruhig ftehen; während beffen vollendet fich die Zuderbildung. Die 
Erfcheinungen, welche ſich dabei zeigen, find biefelben, wie bei der Getreide: 
maifche. — Es bleibt nody übrig, die zuderige Maifche durch das Ab: und Zu: 
fühlen zur Gährung vorzubereiten. Es gefchieht dies ganz nach den II. ©. 386 
befprochenen Rüdfihten. Die Maifhe muß nicht nur nady dem Zukuͤhlen die 
richtige Gährungstemperatur, fondern auch das gewünfchte Verhaͤltniß von fefter 
Subftanz zum Waffer, 3. B. 1:4 zeigen. Der Ertractgehalt der Maifchwürze 
ift je nach diefem Verhaͤltniß verfchieden, bei 1:7 ungefähr 9, bei 1 : 4 etwa 
45 und bei 1 : 3 über 18 Proc. des Saccharometers. 





2) Die Gährung. 


In ganz ähnlicher Weife wie das Maifchen weicht auch die Gährung in 
der Ausführung von den entfprechenden Operationen ber Bierbrauerei ab. Es 
liegt im Intereffe der legteren, die Hauptgährung nur bis zu einem gemiffen 
Punkte kommen zu laffen und die Nachgaͤhrung möglichft zu cultiviren; die 
Nachgaͤhrung hat dagegen für den Branntweinbrenner weder Bedeutung noch 
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Zweck; fie würde ihm ohne Nugen nur Zeit rauben. Er unterbrädt fie barumxitaemeine 
ganz, meil fein Vortheil nur der ift, die zuderige Subftanz feiner Maiſche in" tr 
der Hauptgährung, alfo in einem meg in Alkohol zu verwandeln. Der Bier: 
brauer coneentrirt feine Würze durdy Kochen, er fcheidet Stoffe durch den Hopfen 
ab, die fonft im Bier verbleiben würden, bringt damit andere in's Vier, bie 
es haltbarer machen; alles Zwecke, die der Branntweinbrennerei völlig fremd 
find. Alles nicht zum Branntwein Gehörige wird ohnehin durch die Deftillation 
abgefchieden ; feine Stärke giebt ihm von felbft die nöthige Haltbarkeit. Der 
befte Gang, den er einfchlagen kann, ift alfo der, durch alle ihm zu Gebote 
ftehenden Mittel eine möglichft Eräftige Gährung und einen möglichft hohen 
Vergährungsgrad herbeizuführen. Er hat indeffen nicht völlig freie Hand, wo 
ihm NRüdfichten auf die Beſteuerung geboten find. In den meiften deutfchen 
Staaten wird die Steuer von dem Inhalt des Gaͤhrbottichs erhoben. Man 
berücfichtigt jedoch, daß die Maifche bei der Gährung durch Schaumbildung 
und Kohlenfäureentwidelung fteigt und läßt einen entfprechenden Theil, meift 
Y. des Gährbottihs, den foaenannten Steigraum, fteuerfrei. Der Raum: Einfuk vu 
theit, den die Maifhe zum Steigen bedarf, die Höhe, bis zu welcher fie fieigt, — 
iſt aber nach den Umſtaͤnden fehr ungleich. Sie iſt um fo größer, je ſchleimiger 
die Maifche, je ftürmifcher die Gährung, und umgekehrt; fie hängt mithin davon 
ab, ob man viel ungemalztes Getreide angewendet, ob ſich mehr oder weniger 
von feinem Kleber aufgelöft, ob man viel oder wenig Ferment zugefegt hat und 
ob die Temperatur höher oder niedriger, ob der flüffige Theil der Maifche con: 
centrirt oder verdünnt, ob fie mehr oder weniger ungelöfte Theile enthält. Im 
erften Falle bedarf die Maiſche Y, bis %, im anderen Falle genügt ihr halb fo 
viel vom Inhalt des Gaͤhrbottichs. — Es ift mithin ein großer Vortheil, das 
Steigen der Maifche möglichft zu mäßigen und fo einen Theil des gefeglich er: 
laubten Steigraumes für die Maifche felbft zu gewinnen. Nicht minder liegt 
es im. Vortheil der Branntmweinerzeugung, auf öfonomifche Benutzung des 
letzteren, alfo des eigentlichen Gährraumes zu fehen. Inwiefern dies durch con: 
centrirte oder dide Maifchen gefchieht, ift bereits befprocdhen worden; aber es 
fann auch noch dadurdy gefchehen, daß man diejenigen Beftandtheile der Maifche 
möglichft aus dem befteuerten Raume fern hält, welche nicht gährungsfähig find. 
Man wird in demfelben Verhältnig mehr Alkohol für gleihen Rauminhalt der 
Maifche, alfo wohlfeiler produciren. Aus diefem Gefichtspunfte wäre e8 daher 
beffer, wie bei der VBierbrauerei, die Treber zu fondern und nur die Mürze 
der Bährung zu unterwerfen. Es ift auf den erften Blick auffallend, daß dies 
in England, wo die Steuer nicht entfernt darauf hinweiſt, gefchieht, und hier 
zu Lande nicht, wo die Ohm Rauminhalt des Bottichs bis zu 47 Zr. Steuer 
zahlt. Dort verarbeitet man aber faft nur Gerfte und Weizen, bei denen bie 
Abſcheidung der Würze verhältnigmäßig leicht ift, hier hauptfächlih Roggen 
und Kartoffeln. Der Roggen liefert nun eine befonders fchleimige und ſchwer 
abfeihbare Würze; darin findet die dieffeitige Gewohnheit, die Maifcye mit 
fammt den Trebern gähren zu laffen, ihre Erklärung, aber nicht gerade ihre 
Rechtfertigung. Denn es handelt ſich ja nicht gerade darum, eine wirklich klare 
Würze zu ziehen, und wenn man auch nicht alles Ungelöfte, fo kann man body 
I. 26 
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Kiieemeincohne Schwierigkeit die gröberen Xreber etwa buch ein Sieb abfeihen. Diefe 
tönnten mit dem Waſſer zur naͤchſten Maifche ausgemwafchen werden, um bie 
anhängende Würze zu gewinnen. — Für die Kartoffelmaifche gilt Aehnliches. 
Es ift übrigens ſchwer zu beftimmen, wie viel fleuerbarer Raum durch die nicht 
gährungsfähigen Theile überhaupt, oder durch die Treber allein, oder die Hülfen 
und Schaalen verloren gebt. Nah Balling’s Berfuhen giebt der Roggen 
65 Proc., der Hafer 42 Proc., die Gerfte 60 Proc., die trodene Subftanz ber 
Kartoffeln 82 Proc. Ertract unter dem Einfluffe des Malzes. Es bleiben alfo 
von jedem Gentner diefer Vegetabilien nady einander 35, 58, 40 und 18 Pfr. 
ungelöfte Subftanz übrig, woraus man fieht, daß im Allgemeinen ein nicht 
unbeträchtlicher Theil des verfteuerten Raumes auf diefe MWeife verloren gebt, 
daß diefer Verluft jedoch bei der Kartoffel bei weitem am geringften if. Bal— 
ling fchlägt den Raum, den der gröbere Theil des Untöslichen (die Hülfen) ein: 
nehmen, auf 3 Proc. der Maifche beiderlei Art an, freilich ohne fiheren Grund. 
Geſetzt, er fei fo groß, fo geben bei einem Gährbottih von 3400 Litres jedes: 
mal 102 Litres, und wenn er 300 Mat im Jahre geftellt wird, 30600 Litres 
Raum, entiprehend beinahe 200 FI. verloren. 

Kinntise Der Erfag der gewöhnlichen Maifchen durch treberfreie Maiſchwuͤrzen hat 
indeffen noch meitere praßtifche Gonfequenzen und zwar auf die Hefenbildung. 
Mährend die VBiergährung nicht bloß ihren eigenen Bedarf, fondern fogar einen 
großen Ueberfhug an Hefe liefert, fo ift dies bei der Gährung der Branntwein> 
maifche, obgleidy bei diefer eine noch größere Menge Hefe gebildet wird, vor ber 
neueren Zeit nicht der Fall gemefen. Sie vermifcht fih nämlich mit den Tre: 
bern, fo daß ihre Abfcheidung von denfelben einige Schwierigkeit hat. Aus die: 
fem Grunde bat man bdiefes werthvolle Product lange Jahre ganz unbenutzt 
gelaffen, felbft gegenwärtig gehören die Fälle, wo man fie benußt, noch unter 
bie Ausnahmen. Die Hefe kam mit der gegohrenen Maifche in die Bfafe und 
nad der Deftillation mit der Schlempe in’s Viehfutter. Der Werth, dem fie 
als ſolches hat, fteht aber in keinem Verhättniß zu ihrem Werth als Ferment. 
Da nun die Selbftgährung immer mißlic und die Branntweinmaifche dazu 
durchaus ungeeignet ift, fo war man genöthigt, die Stellhefe von den Bier: 
brauereien zu beziehen. Indem man alfo ein Product, was man täglich im 
Ueberfluß erzeugte, mit baarem Gelde erfaufte, machte man fich nicht nur den 
Brauern zinsbar, fondern begab fi aud in Bezug auf ben Betrieb in ein 
unnatürliches Abhängigkeitsverhättniß, welches fih um fo mehr fühlbar machte, 
als die Brauereien ihren Hauptfig in den größeren Orten, die Brennereien auf 

em Lande hatten. Dazu kommt, daf die Bierhefe, aus einer gekochten und 
gehopften Fiüffigkeit entftanden, eine unvolllommenere Vergährung bewirkt, als 
die aus der ungekochten und ungehopften Branntweinmaifche entftandene Hefe, 
daß die legtere mithin fir die Zwecke der Brennerei geeigneter ift. Diefe Lage 
der Dinge mußte nothwendig Beftrebungen mweden, die Brennerei von ber Bier: 
brauerei zu emancipiren. Sie find nicht ausgeblieben, obgleich nody weit von 
ihrem Endziel. Wo Brauereien in der Nähe find, alfo Bierhefe leicht, wohlfeil 
und friſch zu haben ift, wird fie immer noch vorzugsweife benust; dagegen hat 
man ihr befonders auf dem Lande zwei andere Gährungsmittel fubftituirt, bie 
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bereitö im einem beträchtlichen Umfange Anwendung finden, nämlich bie Preßes Künftide 
hefe und die Kunfthefe. — 

Die Preßhefe iſt das Product einer Verbindung der Branntweinbrennerei Preötee. 
mit der Hefenbereitung, einer Branntweinbrennerei mit befonderer Rüdficht auf 
Hefenerzeugung. Die Materialien werden fo ausgewählt, wie fie die Bildung 
einer fräftigen und reichlichen Hefe am meiften begünftigen. Die Gährung der 
Maifche laͤßt man nur bis zu dem Stadium vorfchreiten, bei welchem die ge 
bildete Hefe auf dem Höhepunfte ihrer Wirkſamkeit fteht, d. h. nicht ganz zu 
dem Stadium, welches die Alkoholgewinnung an fich als das befte bezeichnet. 
In diefem Zeitpunkte wird das obenauffchwimmende Gemenge von Trebern 
und Hefe auf Siebe von Drahttudy gefhöpft, weiche fo fein find, daß fie vor 
jugsmeife die Hefe durchlaffen. Sie wird ausgemwafhen, abgepreft und kommt 
als eine feuchte, zufammengeballte Maffe (gewöhnlich in Pfundpadeten, daher 
»Pfundhefe«) in den Handel. In der Regel: bildet die Verfertigung der 
Pteßhefe einen befonderen Betrieb. Sie kann aber natürlich eben fo gut mit der 
Branntweinbrennerei verbunden werden; alsdann erfpart man Arbeit, Trans: 
port und kann die Hefe frifh benugen. 

Die Kunfthefe und die damit zufammenfallenden fog. fünfttichen Gaͤhrungs⸗ Kunfyefe. 
mittel werden fehr uneigentlic) fo genannt. Es ift daran gerade fo viel Fünft: 
liches und gerade fo viel matürliches, mie an der Bierhefe ſelbſt. Sie ift im 
Mefentlihen nur eine Uebertragung des Gährungsproceffes der gährenden Würze 
von heute, auf die zu ſtellende Würze von morgen; fie ift für die Branntwein: 
gahrung daffelbe, was der Sauertaig bei der Brotgährung, und folglich mit der 
Gährung der Hauptmaifche meiſt unzertrennlich verbunden. Wo man mit 
Kunfthefe arbeitet, hat man alfo neben ber eigentlihen gährenden Maifche ſtets 
noch ein anderes gährendes Gemifh, eine andere Maifche, in viel Eleinerer 
Menge, welche lediglich zur Fortpflanzung der Gährung dient. Inſofern hier: 
bei die Branntweinmaifche ihr Ferment aus fich ſelbſt fhöpft, ift das Verfahren 
fehr rationell und gewährt völlige Unabhängigkeit von jeder Zufuhr der Hefe 
von außen. Solche kuͤnſtliche Gährmittel wirken übrigens jederzeit auf doppelte 
Weife: durch ihren Gehalt an Hefe und dadurch, daß fie im Zuftande der 
Gährung begriffen find. Die Kunfthefe wird deshalb nicht nur mit Unrecht 
künfttih, fondern auch mit Unrecht Hefe genannt. Es laͤßt ſich leicht den— 
een, daß diefe kuͤnſtlichen Gährmittel auf mannigfahe Weiſe angefegt, auf 
allerlei Art mit der Hauptmaifhe und ihrer Gährung in Verbindung ges 
bracht, derfelben angepaßt und darnach verfchiedenartig behandelt merden fann. 
In der That hat diefer Gegenftand eine Menge Erfinder und Verbefferer gefunden, 
die die Praris mit taufend geheimen Vorſchriften überfchwemmt haben. So 
weit fie Öffentlich bekannt find, koͤnnen fie auf nachftehende Kategorien zuruͤck⸗ 
geführt werden: 

I. Man ftellt die Maifhe ohne Weiteres mit einem Theile der in voller 
Gaͤhrung begriffenen Maifche des vorigen Tages an. 

1. Man zieht aus der angeftellten Maifche, zur Zeit, wo fie in Gahrung 
tritt und bereits Schaum bildet, etwas von dem fluͤſſigen Theile, alſo etwas 
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Künntige Mürze (mit einem Heber) ab, läßt diefen Antheil in Gährung kommen und 


mittel. 


Kunftbefr. 


Stellen der 
Maiſche. 


ſtellt damit die ſuͤße Maiſche am naͤchſten Tage. 


III. Wenn die zuletzt geſtellte Maiſche in derjenigen Periode ſteht, wo die 
Hefenbildung am kraͤftigſten iſt und am meiſten nach oben getrieben wird, nimmt 
man einen Theil von der Oberfläche ab und vermiſcht ihn mit einem entſpre— 
chenden Antheil der zu ftellenden Maifche in einem befonderen Gefäße, indem 
man ihn raſch auf die Gährungstemperatur bringt. Bis diefe Maifche ab- und 
zugefühlt ift, d. b. nach etlichen Stunden, ift der Anfag reif und kann ſogleich 
zum Stellen benußt werden. 


IV. Eigentlihe Kunfthefe. Befonderer Anfag von Schrot aus Malz allein, 
oder aus Malz mit roher Frucht. Das Schtot wird mit Maffer oder mit 
Schlempe oder mit frifcher (Kartoffel:) Maifche eingeteigt. Die eingetaigte Maffe 
wird entweder jedesmal mit Bierhefe angeftellt — alsdann ift die Kunfthefe 
nur eine Erfparniß an Bierhefe —; oder fie wird nur anfangs mit Bierhefe, 
in der Folge aber mit »Mutterhefe«, d. h. mit einem jedesmal zuruͤckbehal⸗ 
tenen Reſt derfelben Kunfthefe geftellt, — alsdann ift die Bierhefe völlig um: 
gangen. Das erftere ift der Fall bei den Gährungsmitteln von Piftorius, 
Gumbinner, Kittel u. f. w.; das legtere bei den von Fifcher u. X. 


Für jeden einzelnen Fall find gewiſſe Regeln und Kunſtgriffe zu beachten, 
von denen oft der ganze Erfolg abhängt. So ift es vor Allem nötbig, daß 
das Gährungsmittel, zur Zeit mo es verwendet werben foll, gerade in dem 
richtigen Stadium der Gährung fteht, fie muß mit dem Hauptbetrieb gehörigen 
Schritt halten, während fie ein natürliches Beftreben hat, vorauszueilen. Man 
bitfe ſich durch Abkühlen mit kaltem Maffer, man »fchredit« die Gaͤhrung. 
Häufig veranlaft man, und zwar abfichtlih, bei der Kunfthefe die Bildung 
von Mitchfäure, indem man fie zum Behuf der erforderlichen Abkühlung laͤn— 
gere Zeit ftehen läßt. Die Praktiker glauben, daß durch die Mitchfäure mehr 
Kleber aufgelöft und mehr Hefe gebildet werde. Zumeilen gewähren die kuͤnſt⸗ 
lichen Gährmittel eine Erfparnif am Steigraum, fo die unter III., meil ein 
Theil des hefehaltigen Schaumes in dem Zeitpuntte, wo er fonft überlaufen 
würde, gerade zum Behuf des Anſatzes abgefchöpft wird. Zufolge der Erfah: 
rung hat ſich die Anwendung kuͤnſtlicher Gährmittel nicht fo gut zum Stellen 
der Getreidemaifche, als zum Stellen der Kartoffelmaifche bewährt und findet 
deshalb bei der leßteren bei weitem am häufigften ftatt, mahrfcheinlich weil der 
etwas karge Gehalt an Kleberftoff in der Kartoffelmaifhe durch die Kunfthefe 
ergänzt wird. 

Das Hauptaugenmerk bei ber Gährung der Branntmweinmaifchen ift ftets 
auf einen möglichft hohen Vergährungsgrad zu richten. Darauf wirft die Qua: 
(tät der Hefe ebenfofehr, ald die Quantität. Die Hefe ift aber am kraͤftigſten, 
wenn fie fih aus ungefochten und ungehopften Fiüffigkeiten bildet und wenn 
fie in demjenigen Stadium der Gährung gefaßt wird, mo die Hefenbildung 
gerade am meiften im XZreiben ift, mahrfcheinlich weil alsdann ein gleiches 
Maaß überhaupt mehr Hefentheile, und diefe frifcher, weniger erfchöpft enthält. 
Beide Vorzüge haben die fünftlichen Gährmittel vor der Bierhefe voraus. Die 
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Hefe von untergährigem Bier ift eben fo brauchbar, als bie Hefe von ober: Orden dr 
gährigem, nur find die Erfcheinungen bei der Gährung mit Unterhefe etwas —— 
ſchwaͤcher, aber doch nur in geringem Grade, weil die Branntweinmaiſchen 
ſtets bei einer der Obergährung entfprechenden Temperatur angeftellt werden, ob 
man Unterhefe genommen, wie beinahe in ganz Baiern, oder nicht. Die Gaͤh— 
rung der mit Unterbefe geftellten Branntweinmaifche ift daher ein Fall der gros 
fen Praris, mo die beiden Gährungsarten in einander übergehen (S. 280). 
Was die Quantität betrifft, fo hängt diefe mefentlih von bee Maffe der zu 
ftellenden. Maifche ab, demn für gleiche Wirkung braucht man um fo weniger 
Hefe, je mehr Maifche auf einmal geftellt wird, alfo für da® breifache Volum 
Maifche nicht dreimal fo viel, fondern etwa doppelt fo viel Hefe. Es werden 
alfo 1000 Maaß Getreidemaifche nach Umftänden mit 5, 6, mit 8, ſelbſt mit 
10 Maaß breiiger oder. mit bis 1 Pfund Preßhefe geftellt. Auf 100 Pfund 
Kartoffel rechnet man von jener ’% bis 1 Ritre, von bdiefer %, bis 1 Pfund. 
Die Preßhefe wird vorher mit Waffer zerruͤhrt. Im Allgemeinen ift die Regel, 
je mehr Hefe, je beffer. Ganz mie bei der VBiergährung muß die Hefe auch 
bei der Branntweingährung vorbereitet werden, ebenfo die künftlichen Gährmittel, 
bei melchen diefer Punkt jedoch meift fhon in der Vorſchrift vorgefehen: ift. 
Diefe Vorbereitung befteht darin, daß das Ferment nicht mit der ganzen Maffe 
der zu ftellenden Maifche, fondern erft in einem kleineren Gefäße mit einem 
Theile derfelben geftellt wird. Erft wenn fich darin die hemifche Thätigkeit ent» 
wickelt hat, wird der Theil zum Ganzen in den Gährbottich gefügt. 


Von der »gefchloffenen« Gährung wird in der Branntweinbrennerei nir: 
gends Gebrauch gemacht, fie wird im Gegentheil ſtets in offenen Bottichen vor: 
genommen, welche meift rund oder oval, 3 bis 4 Fuß tief, aber im Verhältnig 
fehr weit und meift von Holz (meil fie dann am leichteften herzuftellen, am 
bequemften zu reinigen find und die Wärme am beften zufammenhalten), feltes 
ner von Stein und dann vieredig find. — Die paffendfte Größe ift 2000 bis 
4000 Kitres Inhalt. Sie werden am beften zum Schuß gegen fhädlichen Tem: 
peraturwechfel in einem befonderen Gaͤhrkeller aufgeftellt und müffen mit der 
größten Sorgfalt rein gehalten werden, weil die Maifche viel mehr Neigung 
zum Säuern bat, als z. B. die Bierwürze. Es ift am zwedmäßigften, die 
Gährbottihe und überhaupt alle Ähnlichen Holzgeräthe, wie Hefenkübel u. f. w., 
nad dem Gebrauch mit gelöfchtem Kalk anzuftreihen, eine Zeit lang ftehen zu 
laffen und dann mit frifhem Waffer abzubürften und zu ſchwenken. 


Wie das Stellen in der Praris ausgeführt wird, erhellt der Hauptſache 
nad fhon aus dem Vorhergehenden. Nachdem die Maifche auf dem Kuͤhlſchiff 
ſich auf den erforderlichen Grad abgekühlt hat, wird fie auf den Gaͤhrbottich 
abgelaffen, das vorbereitete Ferment zugefegt und zum Zufühlen gefchritten. 
Mit einem Theile des Zukuͤhlwaſſers ſchwenkt man das Kuͤhlſchiff, das Faß 
zum Vorbereiten der Hefe u. f. w. nach, läßt diefes Waſchwaſſer und den Reft 
des Zukühlwaffers in den Gaͤhrbottich nachlaufen und vermengt das Ganze 
möglichft gleichförmig duch Umrühren. Hierauf bleibt der Bottich ruhig und 
fo lange bededt fiehen, bis die Gährung in Gang gefommen. Weil ſich naͤm⸗ 
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lich vorher noch keine Wärme in der Maifche felbft entwidelt, würde fie ſich 
bei offenem Bottich zu ſtark abkühlen und den Eintritt der Gährung verzögern. 

Nach dem Zukühlen muß die geftellte Maifche die richtige Kemperatur zeigen 
(je nach der Sahreszeit und je nachdem fie am britten oder am vierten Tage 
abbeftillirt werden foll, 18° bis 25°C.) und zugleich der Gährbottich bi® zu dem 
gewünfchten Steigraume angefüllt fen. Um ein umftändlicheres Zumeffen der 
berechneten Menge Maifche und Kuͤhlwaſſer zu erfparen, bemerkt man ben er 
forderlihen Höheftand ein für allemal am Gährbottich. 

— Unmittelbar nach dem Stellen der Maiſche und Bedecken des Bottichs 

Sadrung. ſetzen ſich die dickeren und ſchwereren Theile zu Boden, eine dünne Maiſchwuͤrze 
bildet den Spiegel. Schon in den erſten Stunden ſammelt ſich, anfangs nur 
ringfoͤrmig am Rande, ſpaͤter uͤber der ganzen Flaͤche, ein duͤnner, weißer, 
rahmartiger Schaum, das erſte Symptom der eingetretenen chemiſchen Thaͤtig⸗ 
keit. Der Bottich wird nunmehr aufgedeckt und es offenbart ſich dieſe Thätig- 
keit alsbald entfchiedener und kräftiger durch reichlichere Entwidelung von Kobs 
ienfäure; die aufiteigenden Bläschen hängen ſich an die feften Trebertheile, fuͤh— 
ten fie an die Oberfläche und drängen fie dafelbft nach und nad zu einer dich 
ten Dede zufammen, die fih mit der Entwidelung der Kohlenfäure bildet, 
ihr den freien Ausweg verfperrt und mit dem Nachlaſſen berfelben wieder 
ſchwindet. Die entweichende Kohlenfäure ift genöthigt, fich mehr. oder weniger 
gewaltfam Bahn zu breden; es treten Erfcheinungen ein, die nah ber Be 
fchaffenheit der Dede verfchieden find und dem Praktiker als empirifche Kenn: 
zeichen des Verlaufes dienen. Wenn die Treber Eleifterig find, ſich deshalb dicht 
zufammenlegen und eine zu fefte Dede bilden, fo fammeln fi die Gasblafen 
unterhalb derfelben, brechen dann Praterartig durch, werfen aus den entſtandenen 
Deffnungen Eleine Hügel von weißem Hefenfchaum auf, zerplatzen endlich mit 
Enifterndem Geräufd und verbreiten den befannten ftechend geiftig fäuerlichen 
Geruch (Puppengährung). Die Oberfläche fcheint gleihfam zu fieden, der 
Schaum fteigt meift fehr hoch. Dies ift weniger der Fall, wenn die Trebet 
leicht und loder, in der Dede weniger Zufammenhang gewinnen. Sie ift dann 
mehr porös, läßt die Koblenfäure leichter hindurch, es iſt weit weniger Steig: 
raum nöthig. Oft fest die Kohlenfüure die ganze Dede in Bewegung, ſtatt fie 
ftellenweife zu durchbrechen. Die Blaſen drängen an einer Seite durch, bie 
Zrebermaffe weicht nach der entgegengefegten Richtung, ſinkt dort unter den 
Spiegel der Ftüffigkeit, wird im Sinken von dem Gasftrom erfaßt, in wallen: 
der Bewegung wieder an die Oberfläche geführt, aufs Neue in's Treiben ge: 
zogen u.f. f. (Gährung. mit wälzender Dede). Zumeilen wird die Dede 
weder ftellenmweife gebrochen, noch zur Seite gefchoben, fondern von ber Koblen- 
fäure im Ganzen aufgebläht und gehoben, bis das Gas entmweicht, worauf fie 
zufammenfinft und twieder gehoben wird (Ebbe und Fluth). 

In allen diefen Fällen ift die Gaͤhrung eine regelmäßige, zwar Eräftig, 
energifch, aber nicht ſtuͤrmiſch, hält gewiſſe Gränzen der Bewegung ein und 
verbürgt einen guten Erfolg. Man kann darauf nicht mehr ſicher rechnen, wenn 
die Gährung eine fogenannte unregelmäßige wird, wenn die Erfcheinungen vom 
Gemwöhntihen abweichen, abnorm find. Schon die Puppengährung bei nicht 
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zu ſteifer und zu zäher Dede ift eine Annäherung dazu und Beweis von ſchwaͤ⸗ Bertauf der 
derer Thätigkeit. Diefe kann fo weit gehen, daß die Dede ganz ruhig bleibt ° 
(Gaͤhrung unter der Dede), oder daß ſich gar keine Dede, fondern nur 
Hefenfhaum bildet (ohne Dede). 

Es liegt auf der Hand, daß die äußeren Erfcheinungen der Gährung und 
ihre Intenfität von den Beftandtheilen und der Maffe der Maifche, ihrer Be * 
ſchaffenheit durch den Maifchprocef, von der Art und Menge des Gährungs: 
mittel, fowie von der Goncentration und Zemperatur abhängen, wobei bie 
Maifche geftellt wird. Die Kartoffelmaifche verhält ſich faft ganz fo mie bie 
aus Getreide, nur daß die Dede weniger ftart, nicht fo compact und von ans 
derem Anfehen if. Dide Maifchen vergähren regelmäßiger als dünne, melche 
feiht in wilde Gährung verfallen. Die Temperaturerhoͤhung während ber 
Gährung ift nach den bezeichneten Umftänden verfchieden, aber weit beträcht: 
licher als bei der Biergährung ; fie kann von 5° bis 10°, felbft 16°C. betragen, 
fo daß die Temperatur der Maifche Über 30° C. fteigt. 

Der Eintritt der befchriebenen Bewegungen im Gährbottich findet nicht 
vor Ablauf des erften Zages oder der erften Nacht ftatt und dauert etwa bie 
folgenden zwei bis dreimal 24 Stunden. Selbft beim Stellen der Maiſche mit 
Unterhefe find nicht mehr als drei Tage noͤthig. Mit abnehmender und er 
löfchender Gasentwidelung ift der flüffige Theil der Maifche fpecififch leichter; 
ein Theil der Dede finkt deswegen, ein anderer Theil bleibt auf der Oberfläche 
ſchwimmen, es tritt Ruhe ein, die Gährung ift beendigt und die Maifche 
»reife. Der Ertractgehalt im gelöften Theile der Getreidemaifchen fintt durch 
die Gährung von 12 bis 14 Proc. auf 2 bis 3 Proc.; das Saccharometer zeigt 
alsdann 1 bis 2 Proc. Die Kartoffelmaifchen fcheinen, wie ed auch in ber 
Natur der Sache liegt, einer viel flärkeren Vergaͤhrung fähig; das Sackharo: 
meter, welches in der Würze dicker Kartoffelmaifchen anfangs 15 bis 18 Proc. 
anzeigt, fintt darin nad der Gährung bis 1 und 0,5, es fol ſelbſt O Proc. 
erreichen Eönnen. 

Bei der Gährung bloßer Maifhwürzen ftatt der Maifche find natlırlich die 
äußeren Erfcheinungen fehr abweichend und faft ganz die der gährenden Bier: 
würze. Weil Eeine eigentlihen Treber vorhanden find, kann ſich feine Treber- 
decke bilden, an ihrer Stelle tritt eine Hefenſchaumdecke auf. Um eine voll: 
fländigere Gährung zu erzielen, um gleichſam zu bewirken, daß die Nachgäh: 
ung ganz in der Hauptgaͤhrung aufgeht, pflegt man mehr Hefe und dieſe ges 
theilt zu verfchiedenen Zeiten zuzufegen und während der Gährung die Hefen: 
dede zumeilen unterzurühren. 

Obgleich, wie ſchon erwähnt, Unterhefe zum Stellen der Maifche ange 
wendet wird, darf man demungeachtet nicht glauben, daß eine wirkliche Unter: 
sährung ftattfinde; denn von allen Bedingungen einer folchen ift nur die Unter: 
befe vorhanden, mährend alle übrigen, befonders die Temperatur, der Ober 
gährung angehören, melche denn auch mit allen Hauptkennzeichen eintritt, nur 
daß die Äußeren Erfcheinungen nicht ganz fo auffallend find und daß etwas 
mehr Hefe nothwendig iſt. Alsdann tritt aber die Weingahre der Maifche eben 
fo ficyer nach drei Tagen ein, als ob fie mit Oberhefe geftellt waͤre. 
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ee Sufege fprochenen landwirthfchaftlichen Produete durchaus nicht notwendig. Indeffen 
werden von den praftifhen Brennern gemiffe Zuthaten wenigftens als nüglich 
angefehen und fehr allgemein gebraucht. Es find ohne Ausnahme Stoffe, bei 
denen man auf eine chemifche Wirkung rechnet, gleichviel ob fie vor oder nach 

* der Gährung angewendet werden. In den meiften Fällen hat diefe chemifche 
Wirkung eine Beziehung zu der Säure, welche fich während der Gährung in 

der Maifche bildet. Allein eben fo unvollitändig unfere Kenntniffe darüber find, 
wie weit die faure Befchaffenheit unter den gewöhnlichen Umftänden der Effig: 
oder der Mitchfäure zugefchrieben werden muß, in welchem Verhältniß befonders 

die legtere in der normalen Maifche auftritt, welche Vortheile und welche Nach: 
teile fie für den Erfolg haben, — gerade fo wenig beftimmte Nachweiſe liegen 
über den praßtifchen Werth jener Zuthaten vor. So viel ift gewiß, daß der 
ganze Betrag desjenigen Theiles der ftärfehattigen Früchte, welcher in Säure über: 
geht, mag dies Effig: oder Mitchfäure fein, der Altoholbildung entzogen und als 
Verluft zu berechnen if. Wenn man in der Praris das Auftreten der Mitchfäure 

als förderlich betrachtet, weil fie die Köfung des Klebers befördert, fo vergißt man 

zu oft, daß die Effigfäure in demfelben Sinne wirkt. Die legtere hat den reellen 
Nachtheil, daß fie ſich nach gefchehener Gährung nur allzuleicht auf Koften des vor 
bandenen Alkohols vermehrt, was von der Mitchfäure nicht behauptet werden kann. 

Die Mehrzahl der in Frage ftehenden Mittel geht darauf hinaus, die Säure 
ber Maifche zu befeitigen, oder doch unfchädlicy zu machen. Schon vor beinahe 
30 Jahren hat Dubrunfaut darauf hingerwiefen, daß nach der Erfahrung der 
holländifhen Brauer die Eohlenfauren Kalk enthaltenden Brunnenmwaffer bei weiten 
dem Flußmwaffer vorzuziehen feien. Gegen diefe Anwendung des Kalte läßt ſich 
nur einmwenden, daß dadurch die Löfung der Kieberbeftandtheite erſchwert wird, reie 
es bei gupshaltigen Waffern in noch viel höherem Grade der Fall ift. Rationeller 
dürfte es fein, Kalkſtein- oder Kreidepulver erft nach der Gährung zuzufegen. 
Statt des Kalks wendet man jedoch in der Megel Soda oder Pottafche, und 
zwar befonders bei den Säsen zu Kunfthefe an (etwa 1 bis 1,5-Proc. des 
Schrotes). Auch kohlenfaures Ammoniak, oder was gleichbedeutend ift, ein Ge: 
menge von Pottafche und Salmiak wird vielfach benust. Von legterem wird 
behauptet, daß es fich durch eine Eräftige Förderung der legten Stadien der 
Gaͤhrung auszeichne ; der Grund ift aber ſchwer einzufehen. Alle Vorfchriften 
mit kohlenſauren Alkalien haben den gemeinfchaftlichen Mangel, daß die Menge 
diefer Salze abfolut, ohne Ruͤckſicht auf die im einzelnen Falle vorhandene 
Säure angegeben ift, daß man alfo nicht weiß, wann zu viel ober zu menig 
zugefest ift. Diefer Einwurf fällt beim tohlenfauren Kalt weg, weil fich der 
Ueberfhuß deſſelben nicht auflöft. 

Eine andere Klaffe von Zuthaten gehören unter die gährungshbemmenben 
und fäulnifwidrigen, fo Hopfenabfud, Eichenrindeaufguß, Schwefelfäure und 
fchmefelfaures Eifen mit oder ohne Zuſatz von Pottaſche. Bon diefen ift am 
wenigften zu erwarten, denn ihr Einfluß beſchraͤnkt ſich nicht nur auf die faure 
Gährung, fondern fie ſchaden auch der geiftigen Gährung. Wie wenig die Ans 
ſichten über den Einfluß dee Säure und diefer Zufäge in's Klare gefommen 
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find, bemeift der Umftand, daß andere erfahrene Praktiker, weit entfernt, bie 
Säure abzuftumpfen, fie vielmehr künftlid vermehren, fo hat man Zufas von 
abgerahmter Milh und von Phosphorfäure vorgefchlagen. 

Andere Zufäge, mie Alaun und Fett (Talg), haben den Zweck, das Ueber 
laufen der gährenden Maifche zu verhindern. Je mehr man von dem fteuer 
freien Steigraum feinem urfprünglichen Zweck entfrembdet und zur Erfparniß der 
Maifhe zumendet, und je dider man gemaifcht hat, um fo mehr droht diefelbe 
überzufteigen. Da nun das Uebergelaufene nach der beftehenden Steuerverord: 
nung nicht wieder zuruͤckgegoſſen oder benugt werden darf, fo verdienen aller: 
dings ſolche Mittel Beachtung. Der Alaun benimmt dem Schaume einiger: 
mafen die Zähigkeit und macht ihn kurz; das Fett Löfl die Blaſen auf, mo: 
durch beide dem Steigen entgegenwirken. 

Der Weinftein ift befonders von Liebig als Zufag zur gährenden Maifche 
und zwar als Mittel gegen die Fufelbildung empfohlen worden, weil Gründe 
dafür fprechen, daß der feinere Geruch der Weine mit der Gegenwart der Wein: 
fäure Zuſammenhang bat. Auch Über diefes Mittel find keine beftimmten Er: 
fahrungen befannt geworden. 

Es ift noch zu erwähnen, daß die Glattwaſſer (II. 324) und ähnlichen Abs 
fälle der Bierbrauer fehr vielfah an die Branntweinbrenner abgeliefert und von 
diefen mit der Getreide: oder Kartoffelmaifche verarbeitet werden. 

Unter Arrak, welches Wort in DOftindien überhaupt Branntwein zu bes der Arrar. 
deuten fcheint, verfteht man in Europa ein geiftiges Getränk von feinem Aroma, 
welches in jenem Lande aus Weis, mit oder ohne Zufag von Palmenfaft ges 
macht wird. Man unterfcheidet einfachen, doppelten und dreifachen Arraf; der 
doppelte geht vorzugsmeife nach Europa. Als der befte ift der von Goa ange: 
eben; auch der von Batavia, melcher ohne Palmfaft bereitet ift, genießt viel 
Ruf. Manche Sorten follen mit der Schärfe gewiſſer Seethiere (Holothurien) 
verfegt fein, um ihnen den Schein höherer Stärke zu geben. 


I. Aus zuckerhaltigen Materialien. 

Der Rum, ein, wie der Arrak, durch feinen feinen Geſchmack ausge: Der Rum. 
zeichneter Branntwein, kommt aus den Zudercolonien und wurde urfprüng» 
lih aus dem Safte des Zuckerrohrs bereitet, welches die feinfte Sorte lie: 
fern foll; aber der bei weiter größte Theil, welcher jegt in den Handel fommt, 
it ein Etzeugniß aus den Mebenproducten der Zuderfiedereien, womit dieſe zu 
Gute gemacht werden*). Diefe Producte find der größte Theil der gewonnenen 
Melaffe und fämmtlihe Abfälle (feculencies), nämlih 1) der Schaum der 
Keffel (clarifiers), worin der Saft für ſich aufgekocht, 2) der Schaum aus 
den Keffein (precipitators), worin er mit Kalt geläutert wird, 3) die Mieder- 
fhläge, melde beim Abdampfen und Verkochen gewonnen werden, A) fämmt: 
lihe zuderhaltige Wafchroaffer vom Reinigen der Gefäße. Man verfährt das 
mit wie folgt: 

Alte diefe Abfälle werden in einem mit Blei oder Kupferbiech ausgefchlages 


) Das Nachſtehende bezieht fi vorzugsweife auf das Verfahren ber englifchen Eos 
lonien (Jamaica). 


Dır Rum. 


Gahrung. 
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nen Behaͤlter geſammelt, durch einander geruͤhrt und dann abſitzen laſſen. Nach 
eingetretener Klaͤrung zapft man die helle Fluͤſſigkeit (skimmings), welche allein 
verwendet wird, vom Bodenfag und waͤſcht diefen mit etwas Waffer nach. 

Die Melaffe und die Fiüffigkeit von den Abfällen werden nun zur Gäb- 
eung geftellt, aber nicht mit Hefe, fondern jederzeit mit einem ſtarken Zufag 
bes Phlegmas der vorigen Rumbeftillation (dunder, Gorruption des fpanifchen 
redundar), welches in den Golonien ald das Ferment angefehen wird. Die 
Rumbrenner laffen das Phlegma aus der Blaſe zuerft in befondere Kühlgefäße 
zum Abkühlen und Kiären und ziehen ihn dann vom Bodenſatz in die Gäbr- 
gefäße ab. Guter, auf diefe Weiſe vorbereiteter dunder muß ar, hell von 
Farbe und von leicht bitterem Gefhmad fein. Iſt er did, Elebrig und fauer, 
fo ift er als verdorben anzufehen ; enthält er noch unzerfesten Zuder, wie zus 
weilen gefchieht, fo geht er fhon auf den Kühlgefäßen von felbft in Gaͤhrung 
über. Sonft hält er ſich ſechs Wochen lang, doch wird er frifch für wirkſamer 
gehalten. — Zu den zuderigen Flüffigkeiten und dem dunder fügt man nod) 
fo viel Waffer, als die für die Gährung nöthige Verdünnung nothwendig macht. 
Man rechnet, daß 6, 8 bis 10 Gallonen Ftüffigkeit von den Abfällen fo viel 
Buder enthalten, als 1 Gallone Melaſſe. Da nun der Zudergehalt diefer In: 
gredienzien und die Belchaffenheit des Phlegmas fehr wechſeln, fo find die 
Vorfchriften zum Gährungsanfag fehr abweichend. Man nimmt 5. B. auf 
1000 Gallonen: 


skimmings Melaffe dunder Waſſer 

200 Gall. 100 Gall. 500 Gall. :200 Gall. 
oder 360 » 60 » 500 » 30 » 
oder 300 » 100 » 200 » 400 » 


Wenn man die Zufammenfesung ber Metaffe (Bd. II. ©. 171) betrachtet 
und die des Schaumes (daf. S. 167), der durch Kochen entiteht, fo fieht man, 
daß fie Alles enthalten, was zur Gährung nothwendig ift, Zuder und ſtickſtoff⸗ 
haltige Körper. Welche Rolle dem dunder bei der Gährung zufommt, ift bei 
der gänzlichen Unfenntniß mit feiner Natur und Beſchaffenheit nicht feftzuftellen. 
Eigentliches Ferment fcheint er nicht zu fein, denn die Hefe, welche er urfprüng: 
fich enthielt, ift theils durch das Kochen in der Blafe unmwirffam gemacht, und 
felbft davon abgefehen, auf den Kühfgefäßen faft ganz abgefchieden. Wielleicht 
ift e8 der Wahrheit näher, die Gährung bei der Rumbrennerei als einen Fall 
der Selbftgährung, als eine Gährung anzufehen, welcher man im Verhaͤltniß 
der tropifchen Luftwaͤtme Ferment entzogen hat. Es gelingt in der That nicht, 
die Gährlocale in Meftindien unter 24 bis 27°C. abzufühlen. Unter dem Ein: 
fluß diefer Wärme wuͤrde die Hefe eine allzubeftige Mirfung dufern, während 
die Gährung nach der üblichen Meife ruhig, gleichförmig und langſam verläuft. 
Ein Botric von 1000 Gallonen braucht acht Tage, größere felbft bis zu drei 
Wochen zur Vergährung. Während ihres WVerlaufes wird etwas Unreinigfeit 
an die Oberfläche getrieben, aber keine Hefendede gebildet. Das Ferment fest 
ſich vollftändig in der Ftüffigkeit ab, deren Temperatur nur um 4 bis 5°C. 
fteigt. Alles diefes, ſowie der öfter vorfommende Fall, daß die Gährung ſtehen 
bleibt, deuten auf einen und zwar kuͤnſtlich gemäßigten Verlauf, wodurch man 
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dem Einfluß der hohen Luftwärme begegnet. — Die reife Würze muß fogleich Der Rum. 
deftillirt werden. 

Man fcheint die einfacheren Deftillirapparate vorzuziehen. Einfache oder 

doppelte Blafe mit einem Bedenapparat, oder flatt deffen mit zwei Woulff— 
(hen Rectificatoren, find in den englifchen Colonien die gewöhnlichen; doch 
wird auh Coffey's Apparat, ſowie in den franzöfifchen Golonien der von 
Derosne oder Raugier gebraudht. Die erfte Gallone, welche einen unans 
genehmen und ſtarken empyreumatifchen Gefhmad hat, wird getrennt aufge: 
fangen; dann folgt der reine Rum, ein aromatifches, aber farbiofes Deftillat. 
Die Farbe wird künftlich durch eine Auflöfung von Caramel hervorgebracht, wel 
hen man durh Schmelzen einer guten Moscovade (nicht Melaffe) mit Vorficht 
bereitet. Der Caramel fol eben fo wenig auffallend ſuͤß, als auffallend bitter 
fein; man löft ihn mit etwas Rum auf, fo daß er eben flüffig bleibt, und laͤßt 
flar abfegen. Ein Maaß reicht hin zu 1200 Maag Rum. 

Bon 100 Pfund Melaffe hat man 5’, Gallonen, von 100 Gall. Würze Ausseurr. 
9 bis 10 Gall. Rum, von 30 bis 40 Proc. over proof zu erwarten. 

So meit die Erfahrungen reihen, giebt die Melaffe für fich feinen Rum, 

fondern einen Branntwein von ganz verfhiedenem Gefhmad und Gerud). 
Diefe fcheinen aus Beltandtheilen des Zuderrohrs zu entfpringen, melde nur 
in dem Safte und in den Klärungsniederfchlägen enthalten find. Um fo mes 
niger kann es befremden, daß die Melaffe von Runkelrüben auch feinen Rum 
liefert. Sie wird indeffen mit Wortheil zu einem ähnlichen Branntwein ver: 
arbeitet und zu dem Ende mit 2,5 bis 3 Thin. Waffer verdünnt, mit Hefe an: 
geftellt und gähren laffen ). Das Deftillat (über den Rüdftand vergl. ©. 245) 
hat einen unangenehmen Gefhmad nah Ruͤben, der durch Rectification, Las 
gerung und verfchiedene Zufäge verbeffert wird. Auch läßt fich diefe Melaffe als 
Zufag zu Kartoffel= oder Getreidemaifche benugen. 

Der feine, dem Aroma ded Rums fehr nahe kommende Geruch des But: Brannır 
terfäureäther® (Cs Hi. O.) hat die Veranlaffung gegeben, daß diefe Verbindung "Kuren. 
gegenwärtig fehr häufig zur Nachahmung des Rums mittelft gewöhnlichen "1" 
Branntweins benugt wird. Man verfeift zu dem Ende Butter mit Kalilauge, 
töft die Seife in fo viel ſtarkem Meingeift, als eben erforderlich, zerfegt die 
gefättigte Loͤſung mit Schmwefelfäure bis zur ſtark fauren Reaction und unter: 
wirft die Fluͤſſigkeit der Deftillation. Der flüchtigere, zuerft übergehende Theil 
ift eine Loͤſung jenes Aethers in MWeingeift, welcher als Berfagmittel dient. ug 

Die zuderhaltigen Säfte des Kern:, des Steinobftes und verſchiedener krirken 
Beeren dienen häufig, wenn aud nur in kleinem Maafftabe, zu Branntwein. 
Darunter geniefen die aus Kirfchen (Kirfhwaffer) und aus Pflaumen oder 
Zwetſchen (Zwetſchen-Branntwein, Slivovitza bei den flavifchen Nationen) 
einen befonderen Ruf, den fie in ihrem beliebten Gefhmad nad Bittermandelöl 
und überhaupt der Abweſenheit übelriechender oder »fchmedender Stoffe ver: 


*) Man will dabei in einem Falle reichliche Entwidelung von Stickoryd beobachtet 
haben, we offenbar die Melafle, in Folge ftarfer Düngung der Nüben, reich an 
jalpeterfauren Salzen war. 
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danken. Unter den Kirfchenforten follen fich bie Eleinen, oder fogenannten 
Bauernlirfhen am beften eignen ; beide Früchte müffen in der Wollreife fein. 
Die fehr einfache Behandlung befteht darin, daß man fie zu Brei zerqueticht 
und in gewöhnlichen Kufen gähren läßt. Ein Zufag von Ferment ift unnötbig, 
feibft nachtheilig. Dadurch, daß man von einem Xheile der Früchte oder von 
allen die Kerne mit zerfnirfcht und bei der gährenden Maffe läßt, entwickeln 
diefe unter dem Einfluß des mwäfferigen Saftes Bittermandelöt, welches mit in 
das Deftillat geht. Man zieht es vor, bdiefes in einfachen Blaſen abzuzieben. 
Auch der Kirfh= und Zwetſchenbranntwein werden vielfach durch Behandlung 
des gewöhnlichen (entfufelten) Branntweins mit Kirfchlorbeer oder bitteren Man- 
dein nachgeahmt. 

Brannts Unter den nomabdifchen Nationen der afiatifhen Steppen ift ein geiftiges 

aus mi. Getraͤnk fehr verbreitet, welches fie aus Mitch zu bereiten verftehen. Die Kir 
gifen benugen die Kameelmilh. Die Kalmüden und Tartaren Stuten» und 
Kuhmilch; auch Ziegenmild fol gebraucht werden, dagegen Schafmilh untaug: 
lich fein. — Der Alkohol diefer Getränke entfpringt aus dem Milchzucker, der 
zwar nicht an ſich, aber unter dem Einfluß von Körpern der Gährung fähig 
ift, melde ihn erft in Zraubenzuder verwandeln. Dazu find u. a. Käfeftoff, 
Hefe, Sauertaig geſchickt, welche zugleich als Ferment wirken. Der Gebalt 
der Mitcharten an Käfe und Milchzucker, bei Abmefenheit eines gäbrunge« 
hemmenden Körpers, erklärt fomit ihre Gährungsfähigkeit. Auch die Motten 
find gährungsfähig. 

Jene Nomaden bringen die Milch in lederne Schläuche oder ein anderes 
Gefäß und verfegen fie je nad) der Gewohnheit mit Ferment (Sauertaig, Hirſe, 
Gerfte oder geronnener Milch aus dem Kälbermagen). Sie wird in 24 Stun: 
den fauer und geht, während fie inzwifchen fleißig umgefchüttelt, oder wie beim 
Buttern geftoßen wird, in eine geiftige Gährung über (fie foll durch vorber: 
gegangenes Kochen befchleunigt werden), welche in meiteren 24 Stunden bis 
drei Tagen beendigt ift. Diefe Milchmaifche, die fich ziemlich lange hält und 
einen angenehmen Geſchmack hat, heißt, wenn aus Stutenmilch bereitet, bei 
den Zartaren »Kumysz«, bei den Kalmuden »Tſchigan«; aus Kuhmilch 
»Arjän« oder »Airak«; aus einem Gemiſch von beiden »Bäfrig«; aus 
einem Gemiſch von gegohrener und frifher Kuhmilch »Köörzig«. 

Menn ein hinreihender Vorrath davon vorhanden, fo deſtillirt man diefen 
in eifernen Blaſen mit thönernen Heimen, oder in Ähnlichen rohen Vorrichtun: 
gen. Den Lutter nennen die Kalmüden »Arki« oder »Arraf«, den ganzen 
Wein » Chorfa«, die ftärffte Sorte Milchbranntwein » Chor (Gift)«. 


III. Aus geiftigen Flüffigkeiten, 


Unter den bierher gehörigen Fällen ift die Deftillation des Meines allein 
von Belang. Sein Werth ift zufammengefest aus feinem Alkoholgehalt und 
feiner Blume oder eigenthümlihhen Geruch und Gefhmad. Alte Weine, melde 
in der legteren Beziehung Über der Mittelmaͤßigkeit ftehen, verwerthen ſich beſſer 
als ſolche; geringe Weine befler als Branntwein. Nur in Frankreich, wo 
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die MWeincultur hinreichend ſolche Producte liefert, bildet die Defkillation des Sram. 


Meines einen ausgedehnten und ftehenden Induftriegweig, woher der Name "rin." 
Srangbrantwein. Am Allgemeinen ift der Meinbranntwein von meit feis 
nerem Geruch und Gefhmad und deshalb mwerthvoller, wie der Korn: oder gar 
Kartoffelbranntwein. Eben deshalb kommt in den Augen des Deſtillateurs nicht 
bloß der Alkoholgehalt, fondern auch der Geruch und Gefhmad des Weines in 
Anfhlag, den er verarbeiten will; denn dieſe Eigenfchaft vererbt in der Regel 
auf den Branntwein, im guten und im böfen Sinn. — Man mill in Frant: 
reich beobachtet haben, daß der unangenehme Gefhmad mander Meine von 
einer Ölartigen, flüchtigen Subſtanz herrährt, welche bei der Gährung aus den 
Kernen und Schaalen der Trauben aufgelöft wird. Die Rappen follen diefen 
Einfluß nicht haben. Man hat daraus erklärt, warum die Mothweine, welche 
über den Schaalen gähren, ein weniger feines Product liefern, al® die weißen 
Weine. Lestere geben den berühmten Franzbranntwein von Cognac, Ans 
daye, Armagnac. 

Die meiter unten zu befchreibenden Apparate von Laugier und von De: 
tosne find ausdrüdtich für die Deftillation de Meines conftruirt. Indeſſen 
liefert die Deftillation in einer einfachen Blaſe mit darauf folgender Recti⸗ 
firation ein feineres Product, weil jene, den Gefhmad benadıtheiligenden 
Stoffe, die erft bei 132° bis 200° fieden, hierdurch weniger in's Deftillat über: 
gehen. 

Diefe Deftillation, welche gegen den November beginnt und bis Mitte 
Aprit dauert, liefert Y,, vom Volum des Weines an MWeingeift und %, Rüd: 
flände (vinasse), d. h. ein Phlegma, welches ſich wegen feines Gehalte an 
Weinſaͤure, Kali und ſtickſtoffhaltigen Körpern, ald Dünger oder zur Weinfäures 
und Pottafchenfabritation verwerthen läßt. Batillat rechnet den Gehalt biefes 
Phiegmas aus dem Departement Herault zu 150 bis 200 Grammen Wein: 
fäure und 200 bis 250 Grammen reines Kali im Hectrolitre. Es wird meift 
meggegoffen. Wie groß der Schaden dieſer fchlechten Benugung iſt, geht daraus 
hervor, daß diefe Deftillation in den neunzehn Departements Frankreichs, welche 
fie betreiben, 9 bis 10, im Departement Herault allein 1,8 Millionen Hectolitre 
Phlegma jährlich liefert. 

In ähnlicher Weife wie aus Wein, gewinnt man aus den Weintreftern und 
aus der Weinhefe, welche ſich beim Lagern abfegt, viel und gefhägten Brannt: 
wein (Hefenbranntmwein). — Die Treftern werden entweder ohne Weiteres ver: „Den 
gähren laſſen und deftillirt, oder man macht beffer einen Auszug durch metho— " 
diſche Maceration, melcher ein feineres Deftillat liefert. Die Hefe muß vorher 
mit Waffer verdünnt werden. 


Bon der Deftillation. 


Die weingahre Maifche, gleichviel ob aus Kartoffeln oder Frucht, beftehtxuinemsin. 
aus feften, ungelöften Theilen, — den Trebern und der Hefe, — und aus" "ft 
einem flüffigen Theile Es fehlt an den nöthigen, praktiſch ermittelten 
Anhaltspuntten, um beftimmen zu fönnen, einen wie großen Theil der Maifche 
die Treber ausmachen. Nach einem ungefähren Ueberſchlag betragen ſchon die 
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zutarmein Schaalen ober Hülfen allein, 2 bis 3 Proc. des Volumens der Maifche, um 
fo mehr müffen die ganzen Treber ein Merkliches ausmachen. 

Der flüffige Theil der Maifche ift ein Gemenge von flüchtigen und von 
nichtflüchtigen Stoffen, naͤmlich im Weſentlichen ein Gemifh von viel Waffer 
und wenig Alkohol (durhfchnittlich etwa 5 Proc.), worin etwas Milch-, Effig: 
und Koblenfäure, ferner eigenthuͤmlich riechende Stoffe (Fufelöt), endlih Gummi, 
noch unzerfegter Zuder und überhaupt ertractive Theile aufgelöft find. Nach 
in England angeftellten Beobachtungen werben bei den Getreidemaifchen durch: 
ſchnittlich % des Ertractes der klaren Würze durch die Gährung zerfegt. 

Verhalten des Erhigt man die weingahre Maifche zum Sieden, fo bilden fih Dämpfe 
— von Allem, was flüchtig iſt: von Waſſer, Alkohol, Fuſeloͤl, von den Säuren. 
mei Bei dem ſehr geringen Betrage der beiden letzteren kann von dieſen bei den all: 
gemeinen Betrachtungen füglih Umgang genommen werden. Es entitehen alfo 
im Wefentlihen Dämpfe von Waffer und Alkohol, werden dieſe gehörig ab: 
geleitet und verdichtet, fo erhält man eine aus Maffer und Alkohol bejtehende 
Fluͤſſigkeit. Dies ift die Aufgabe der Deftillation. Da der Siedepunkt bes Al— 
kohols um mehr als 32°C. tiefer liegt, als der des Maffers, fo koͤnnte man 
auf den erften Bli erwarten, daß der Alkohol, wenn bie Fluͤſſigkeit feinen 
Siedepunkt erreicht hat, vornmweg verdampft und übergeht und das Maffer dann 
bei 100° nachfolgt. Nach einer Jedermann bekannten Erfahrung ift dies nicht 
der Fall, der Siedepunkt einer ſolchen Fiäffigkeit ift von Anfang an höher, als 
der bes Alkohols, und der ſich entwidelnde Dampf ift ſtets mafferhaltig, um 
fo mehr, je mehr es die Flüffigkeit war, woraus er hervorgegangen. Diefem 
Verhalten liegt eine chemifche Urfache, die Anziehung des Alkohole zum Waffer 
und eine phufikalifche, nämlich die Verdbunftung, zu Grunde. Jene Anziehung 
verhindert den Alkohol, bei der Zemperatur feines Siedepunktes als Dampf 
wegzugehen, fie hält den Alkohol mit Gewalt zurüd und fteigert dadurch den 
Siedepunft um fo höher, je größer die Maffe des Waſſers ift. Bei diefer er- 
höhten Temperatur entwideln fich urfprünglich wirklich reine Alkoholdaͤmpfe, aber 
fie werden nicht als folche erhalten, denn die Verdunſtung tritt in's Mittel. 
Mährend die Alkoholdaͤmpfe durch die Fluͤſſigkeit ftreichen, nehmen fie Dampf 
aus dem Maffer auf (ohne daß bdiefes fiedend zu fein braucht), gerade fo, als 
ob man Luft von gleihem Temperaturgtade durch das Gemifch geleitet habe. 
Mittelft der Deftilfation der Maiſche kann daher nur (abgefehen von der Ab: 
fcheidung der feften) eine Zheilung der verbampfbaren Beftandtheile erzielt mer: 
den, fo daß der ganze Betrag des flüchtigeren Körper® (des Alkohole) nebft einem 
Antheile des weniger flüchtigen Körpers aus ber Maifche ald Deftillat abge: 
ſchieden wird, während ein anderer Theil des Waſſers bei dem NRüdftande 
(Phlegma) in der Blafe verbleibt. Unterwirft man die erhaltene geiftige Fluͤſſig⸗ 
keit ein zweites, drittes Mat ıc. der Deftillation, fo erhält man jedesmal alko— 
hotreichere Flüffigkeiten — ohne daß man je dazu gelangt, auf diefe Art das 
Maffer vom Alkohol völlig abzufcheiden. Denn, bei einer gewiffen Gränze an: 
gekommen, geht die geiftige Flüffigkeit unverändert über. Die Abfcheidung der 
legten Antheile Waffer gelingt nur durch die Dazwifchenkunft von Körpern, welche 
durch ihre größere Anziehungskraft das Waſſer zuruͤckhalten, und ijt befanntlid) 
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kein Gegenftand des Betriebes im Großen, doch find die nachftehenden Eigen: xttoemeine 


fhaften des völlig entwäfferten (abfoluten) Alkohols für die ————— und 
das Weſen der Deſtillation von Wichtigkeit. 
Das ſpecifiſche Gewicht des abſoluten Alkohols (das des Waſſers bei ſeiner 


rundſähe. 


Siedepunkt 
und fpecif. 


größten Dichtigkeit — 1 geſetzt) ift 0,7939 *) bei 15%0C.; das des Dampfes Kir 3* 


bei PC. und 7602* Druck gedacht — 1,613 (Luft = 1,0). Sein Siede— 
punkt bei 760" WBarometerftand ift — 78,4° C.; 1 Grm. Alkohol Liefert bei 
demfelben Barometerftand 0,661 Litres Dampf von 100° C., oder 1 Bol. Alkohol 
giebt 488,3 Vol. Dampf von 100 C. **). Die fpecififhe Wärme des Alkohole 
it von Regnault zu 632, von anderen Autoren niedriger, bis zu 600 (die 
des Waſſers — 1000) beftimmt worden. Die in den Altoholdämpfen (von 
78,4°C.) enthaltene (latente und freie) Wärme ift fo groß, daß damit um 1°C. 
ertvärmt werben können und zwar 
durch die gefammte MWärmemenge: 259 Pfd. MWaffer, oder 411 Pfd. Alkohol, 
»  » gebundene » » :220 » » ,» 382 » » 
Der gefammte MWärmegehalt des Mafferdampfes ift (von 100° C. nad 
Regnault) fo groß, dag man damit 636 Pfund MWaffer, der gebundene An: 
theil deffelben fo groß, daß man damit 536 Pfund Waffer um 1°C. erwärmen 
kann. Es verhält ſich mithin die Gefammtwärme des Wafferdampfes zu ber 
des Alkohole —1: = —1:0,4 und bie latente Wärme — 1: — 1:039. 
In demſelben Verhaͤltniß ſteht aber auch der fuͤr die Bildung der Daͤmpfe 
beiderlei Art erforderliche Brennſtoffaufwand; mit anderen Worten liefern der 
Theorie nach 4 Gewichtstheile Brennſtoff eben ſo viel Weingeiſtdampf, als 
10 Gewichtstheile deſſelben Brennſtoffs Waſſerdampf liefern, beide von gleicher 
Temperatur; * wenn 1 Kilogr. Steinkohle 6 Kilogr. Waſſerdampf liefert, fo 


liefert es — * 


Darnach laͤßt ſich * Brennſtoffaufwand fuͤr gemiſchte Daͤmpfe leicht veran⸗ 
ſchlagen. Geſetzt, es ſeien 1000 Litres Wein zu deſtilliren, ſo muͤſſen davon 
erfahtungsmaͤßig ungefähr 220 Litres abgetrieben werden, wenn fein Alkohol im 
Ruͤckſtande bleiben ſoll; das Deſtillat beſteht aus 42 Litres Alkohol (— 33 Kit.) 
und 178 Litres oder eben fo viel Kilogr. Waſſer. Nach dem Vorhergegangenen 
erfordert num 





— 15 Kilogr. Weingeiftdampf gleiher Temperatur. — 


die Verdampfung der 33 Kilogr. Alkohol E — 2,2 Kg. Steinkohle, 
v » » v 178 » Waffer = == 29,1 » » 
780 
die Erwärmung der 780 Kg. Ruͤckſtand auf 100° E36 6<635- — 20,5 Kg. Steinkohle 
Zufammen * . . 52,4Kg. Steinkohle. 





) Bei 150 0,7947 (Dumas und Boullay). 
*) 1 Grm. Waſſer unter gleichen Umftänden 1,700 Litres, oder 1 Vol. Waffer 1633 
Bol. Dampf. 
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Kilsemeine Für die Praris wirft fih nun vor: Allem bie wichtige Frage auf, in mel 
TR chem Verhaͤltniß die Dimenfion der Gefäße, worin der Dampf erzeugt meird, 
alfo der Umfang der Blaſen zur gebildeten Dampfmenge ſteht. Diefe hängt 

nun, übrigens gleiche Umftände vorausgefest, lediglich von der Größe der Heiz 

fläche, d. b. von dem zwiſchen Fiüffigkeit und Feuer befindlihen Theile der 

Seiskähe un Blafenwand ab. Wenn man alfo mweiß, wie viel Wärme unter den in ber 
himung Prapis gegebenen Umftänden und in einer beftimmten Zeit ein Quadratfuß ober 
ein Quadratmetre Blafenwand hindurchläßt, oder wie viel Dampf fie zu liefern 

vermag, fo kann die Größe der für einen gegebenen Fall erforderlichen Heizflaͤche 

leicht berechnet werden. Allein diefer Punkt, der fich feiner Natur nach nur 

durch die Erfahrung ermitteln läßt, bietet gerade bie größten Schwierigkeiten; 

auch meichen, wie man aus dem Nachfiehenden erfieht, die Angaben fehr von 

einander ab. Es liefert nämlih 1 Quadratmetre (— 10,152 Qu. $. rhein.) 
Heisfläche einer Blaſe Üblicher Metaliftärke (von ungefähr 1 Linie) in der Mi- 


nute. nad: 
Prehtl -. -» - - 0,560 Kilogr. *) Wafferdampf 
Smeston . . . 0,634 » » » 
Matt. -» » + 0650 » » MD) 
Schwars . . . 0,780 » » » 
Davıen -. » . . 970 — 0,830 K. » » 
Balling . . +. 1,000 ” ” ” 
@all.:. x... 1,030 ” n » 
Chriftian oo.“ 1,666 » » ” 
Glement . . . 1,666 » » » 


Die Verſchiedenheit diefer Angaben findet ihre Erklärung offenbar darin, 
daß bei den zu Grunde liegenden Beobachtungen die übrigen Bedingungen nicht 
glei waren, von denen die erzeugte Dampfmenge abhängt. Diefe find neben 
der Größe der verdbampfenden Fläche, die Natur und Stärke des Metalls und 
die Wärmequantität, welche von Außen durdy die Feuerung in einer beftimmten 
Zeit zugeführt wird. Bei der großen Dünne der Blafenwände kann jener Ein: 
fluß des Metall in der Praxis als verfchwindend angefehen werden, nicht fo 
der Einfluß der Äußeren Waͤrmezufuht. Je mehr die Temperatur an der Außen: 
fläche der Blaſe über die der Fluͤſſigkeit im Inneren überwiegt, um fo mebt 
Dampf mwird in gleicher Zeit gebildet. Wenn das MWaffer im Inneren 10% 
bat, fo fegt dies eine Temperatur der Aufenfläche von etwa 145° voraus und 
es wird von 1 Qu.Met. 0,5 Kilogr. Dampf gebildet. Diefe Quantität ift ſchon 
doppelt fo groß, wenn die Temperatur der Außenfläche auf 190° ſteigt. Man 
fieht teicht ein, daß die Temperatur der Außenflaͤche einer Blaſe direct über dem 
Teuer, alfo da, wo fie zugleich der ftrahlenden Hige ausgefegt ift, viel höber, 
daß fie weiterhin, mo fie nur von der ſchon mehr abgefühlten Feuerluft ge: 
troffen wird, verhältnißmäßig niedrig, daß fie mit einem Worte an verfchiedenen 
Punkten fehr ungleich fein muß und es mithin Außerft ſchwierig ift, bei Wer: 
ſuchen, wie die obigen, den mittleren Betrag der Wärmezufuhr zu beftinnmen 


*) 1 RKilogr. = 2,14 Pfund preuf. 
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und fie dadurch vergleichbar zu machen. Indeſſen kommt es in der Ausübung xtiaemein: 
auf einen hohen Grad von Genauigkeit nicht an, und es find die obigen 
gaben immerhin ein wichtiger Anhaltspunkt. Dabei darf man jedoch nicht uͤber— 

ſehen, daß ſie ausdruͤcklich auf Waſſerdampf bezogen ſind, folglich unter gleichen 
Umſtaͤnden 2,5mal mehr Alkoholdampf oder nach Verhaͤltniß gemiſchter Dampf 

gebildet wird. 

Es liegt in der Natur der Sache, daß man die Deſtillation nur fo lange Boa vs 
fortfegt, bis aller Alkohol übergetrieben ift, und folglich im Sntereffe des Bren: — 
ners, zu wiſſen, der wievielte Theil einer gemiſchten Fluͤſſigkeit abdeſtillirt werden 
muß, um dieſen Punkt zu erreichen. Nach Beobachtungen von Gall ſtellen 
ſich die Verhaͤltniſſe für je 100 Pfund der gewoͤhnlichen Maiſche von 3 bis 6 


Proc. Alkohol wie folgt: 
Alfoholgehalt 


im Deftillate. 














Berhältniß des 
Alfoholgehalt der Alfohols zum Waffer 


Maifche. 


Es müffen ab- 
deitillirt werden 













20 Pfund 15,0 Broc. d. Gem. 1 : 5,66 
4» 25 » 16,0 » 1: 5,25 
5 29 » 172 » I : 4,80 
6 » 3 » 18,2 » 1 : 4,50 


Die Verhältniffe der legten Columne find natürlih nur die mittleren des 
gefammten Deftillats, und es bedarf kaum befonderer Erwähnung, daß das 
juerft Uebergehende, der »Vorlauf«, viel reicher, das zulegt Uebergehende, 
der »Machlauf«, nur fehr arm an Alkohol ift. Jedenfalls muß, je nach der 
Stärke der Maifche, 1/, bis 1/, abgezogen werden und bleibt */, bis 2/, Phlegma. 

Man fieht zugleih, daß durch die einfache Deftillation der Maifchen eine 
geiftige Flüffigkeit erhalten wird, deren Stärke 20 Proc. nicht erreicht. Da nun 
der gewöhnliche Branntwein eine Stärke von 40 bis 50 Proc. befist, fo ift der 
Alkoholgehalt des erfteren Deftillates, des »Lutters«, fo gering, daß er jede 
Benutzung ausfchließt und muß nothmwendig verftärkt werden. Dazu find zweier: 
lei Wege gegeben: 1) wiederholte Deftillation des Lutters; 2) Verftärfung der 
Dämpfe auf ihrem Wege nah den Verdichtungsapparaten. Die wiederholte De: 
fiilfation läßt ſchon auf den erften Bli den Hauptmangel erkennen, naͤmlich 
wiederholten Aufwand an Brennftoff, Zeit und Arbeit, aber fie kann mit den 
einfachften Apparaten ausgeführt werden. Das Gegentheil finder in beiden Be— 
jiehungen bei dem zweiten Mittel ftatt, bei der Verftärtung der Dämpfe. Um Suaderuun 
in die Principien derfelben eine Elare Einfiht zu erlangen, ift es nothmendig, 
fih die Verhättniffe zu vergegenmärtigen, in denen der Alkoholgehalt einer geis 
figen Fiüffigkeit zu ihrem Siedepunfte und zu dem Alkoholgehalt der fi) dar: 
aus entwidelnden Dämpfe fteht. Stets find die Dämpfe alkoholreicher als die 
fiedende Fluͤſſigkeit, und im Allgemeinen ift der Siedepunkt um fo höher, je 
altoholärmer eine Flüffigkeit, und die Dämpfe um fo alkoholreicher, je niedriger 

IL. 97 
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der Siedepunkt. Mit dem Verlauf der Deftillation nimmt der Alkohol in der 
fiedenden Flüffigkeit fortwährend ab, mit ihm ſinkt die Stärke der Dämpfe und 
fteigt der Siedepunkt. Wenn alfo von einer Feftftellung obiger Verhältniffe 
wie in der nachitehenden Tabelle die Rede ift, fo gelten diefe nur für den erften 
Moment des Siedens. Nah Gröning ift nun ber: 








Derhiegmas 
tion. 










Alkoholgehalt 
der aufiteigen- 
den Dämpfe. 


! 
Alkoholgehalt Siedepunkt Alfoholgehalt 
der aufiteigen- 
der fiedenden Flüſſigkeit. den Dämpfe. 


Alfoholgehalt | Siedepunft 
SEHOREEREIN ——— 














der ſiedenden Flüſſigkeit. 




















92 Proc. Trall.| 77° C. 93Proc. Trall.|20 Proc. Trall. 87%,°G. | Ti Proc. Trall. 
9% 71% 92 18 88%, 68 
85 778 9 15 90 66 
80 78 90,5 12 9Y, 61 
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Der Alkoholgehalt der Dämpfe iſt alfo abhaͤngig von der Temperatur, mo: 
bei die Flüffigkeit fiedet, d. b. von der Temperatur der Dämpfe felbft. Jede 
IJemperaturerniedrigung eines tmeingeiftigen Dampfes, fo lange fie nicht hin: 
reicht, ihn völlig niederzufchlagen, muß nothmwendig eine Entmifhung zur Folge 
haben, welche das MWiderfpiel von der Bildung der geiftigen Dämpfe if. Der 
Dampf wird fich zerlegen: ein Theil, der viel wäfferiger alfo ſchwaͤcher ift, ver: 
dichtet fich, mährend ein anderer bei weitem altoholreicherer Theil, Dampf 
bleibt. Iſt die Vorrichtung fo getroffen, daß die gebildete ſchwaͤchere Fluͤſſigkeit 
nicht mit dem dampfförmig gebliebenen ftärkeren Antheile in den Kühlapparat 
gelangen kann, fondern 3. B. zur Blaſe zurüdflieft, fo erhält man natürlich 
ein Deftillat von der Stärke des unverdichteten Antheiles, alfo ein Deftillat 
von viel höherem Alkoholgehalt, als der urfprünglih aus der Blaſe ent: 
widelte Dampf. Cine Vorrichtung eines Apparates, welche nach diefem Prin— 
cipe wirkt, nennt man einen »Dephlegmator« (& analyse des vapeurs). 
Deftilfirt man z. B. Maifche, fo entwideln fich zuerft Lutterdämpfe, d. b. 
Dämpfe von 15 bis 20 Proc. Alkohol. Laͤßt man diefe durch einen Dephleg— 
mator paffiren, deffen Temperatur auf 940. regulirt ift, fo kann der Lutter: 
dampf, der menigftens 989 bedarf, nicht Länger beftehen; es zerfallen vielmehr 
je 100 Gew. Thle. Lutterdampf (vergl. obige Tab.) in: 
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70 Gew. Thle. einer Flüffigkeit von 7 Proc., welche zurädflieft, und Klgemeine 
30»  »  eined Dampfes von 50 Proc., der fich zu einem Deftillat dieſer nTäne 


Stärke, alfo zu Branntwein verdichtet. 

Laͤßt man den SOprocentigen Branntweindampf durch einen anderen De: 

phlegmator von 850 gehen, fo zerfallen je 100 Gew. Thle. davon in: 
41,6 Gem. Thle. Ftüffigkeit von 30 Proc. und in 
584 »  » Dampf eines Spiritus von 78 Proc. 

Es geht hieraus Elar hervor, daß man vermittelft der Dephlegmation Wein: 
geift von jeder beliebigen Stärke durch einmalige Deftillation gewinnen Eann ; 
das Deftillat fällt um fo ftärfer aus, je niedriger die Temperatur des Dephleg- 
mators ift. In der Praris umgiebt man fie daher mit Waffer oder Maifche, 
welche man leicht auf der erforderlichen Temperatur erhalten kann. Es leuchtet 
ferner ein, daß die Mirkfamkeit der Dephlegmatoren von feiner beftimmten 
Form abhängt, daß vielmehr jeder Theil eines Deftillirapparates, durch melchen 
die aus der Blafe aufiteigenden Dämpfe fortgeführt werden, als Dephlegmator 
anzufehen ift, fobald er durch feine niedrigere Temperatur die Dämpfe zerlegt 
und die Zerlegunsproducte von einander fcheidet. Der Hals einer Metorte, von 
der umgebenden Luft abgekühlt, zerlegt die durch ihn abziehenden Dämpfe; aber 
er wird erft zum Dephlegmator, menn er bei der Deftillation aufrecht gerichtet 
if, weil alsdann die ſchwaͤchere, verdichtete Flüffigkeit zuruͤckfließft und von den 
ftärkeren Dämpfen gefchieden wird. Ganz Ähnlich wirft bei dem einfachen De: 
ftillirapparat der Helm, wegen feiner aufrechten Wände als Depblegmator, was 
bei dem abwärts geneigten Helmfchnabel nicht mehr der Fall iſt. 

Das zweite, in der Praris nicht minder gebräuchliche Princip, das der 
»Rectification«, unterfcheidet fich von dem vorigen nur darin, daß man in diefem 
Halle anftatt der abkühlenden Gefaͤßwaͤnde eine abfühlende geiftige Flüffigkeit auf 
den Dampf einmirfen läßt. Bringt man nämlih Maiſche in einer Blafe A, 
Fig 87, zum Sieden, fo erhebt ſich wie immer ein Dampf (Lutter), der alkohol: 

Fig. 87. 





reicher ift als die urfprüngliche Flüffigkeit. Diefer Dampf verdichtet ſich anfangs 
in den Gefäße B. Nach einiger Zeit fperrt die fih anfammelnde Fluͤſſigkeit, alfo 
im vorliegenden Kalle Kutter, das Eintrittsrohr und zwingt allen weiter zutreten- 
den Dampf in die Flüffigkeit zu gehen, morin er fich fo lange verdichtet, bis die 
freimerdende Wärme den Inhalt des Gefaͤßes B zum Sieden bringt. Alsdann 
entwicelt fi) Dampf in B, der ebenfalls wieder reicher ift als die Flüffigkeit, 
oder, was ganz bdaffelbe ift, wie der Dampf aus A. War diefer Lutter von 
27% 


Reetificatien. 


Allgemeine 
Grunbfäre, 


Retifirotten. 
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15 Proc., fo wird er in B eine Flüffigkeit dieſes Gehaltes bilden, die bei etwa 
90° E. ins Sieden kommt und einen Dampf entwicdelt von 66 Proc. Mit 
diefem geht in C das Naͤmliche vor, was in B mit dem Lutter vor fich ging, 


Fig. 88. 





es entiteht ein noch reicherer Dampf, der dann in D verdichtet werben Bann. 
Es verfteht fich von felbft, daß fich diefe Verhältniffe im Laufe der Deftillarion 
nicht gleich bleiben, denn in jedem dieſer Gefäße fteigt der Siedepunkt fort: 
waͤhrend und kommt nach einiger Zeit auf die Zemperatur der einftreichenden 
Dämpfe, melde dann unverändert entweihen. Man begegnet dem in ber 
Praris dadurh, daß man fie Außerlich mit MWaffer oder Maifche von einer be: 
ftimmten Temperatur umgiebt. Ob man biefe Reectificatoren fih von felbit 
durch die Verdichtung der eingeleiteten Dämpfe füllen läßt, ob man fie ſchon 
vorher mit Lutter oder mit Maifche füllt, ändert im Mefentlichen nihte. Dies 
ift auch dann nicht der Fall, wenn der aus A nach B ftreichende Dampf Waff:r: 
dampf ift; nur wird der aus B ſich entwidelnde Dampf nicht fo alkoholreich 
fein. Mie fie auch eingerichtet fein mögen, ftets beruht die Verſtaͤrkung des 
Productes mittelft derfelben auf einer wiederholten Deftilfation, aber mit dem 
Unterfchiede, daß die zweite, dritte ıc. Deftillation lediglich durch die latente 
Waͤrme der durch die Feuerung aus der Blaſe entwidelten Dämpfe bemwerkitelligt 
wird. Dabei ift aber nicht zu verfennen, daß der obere Theil der Gefüße B, C xc., 
der über dem Spiegel der Flüffigkeit liegt, als Dephlegmator wirkt, alfo die 
Apparate ſelbſt fchon eine Gombination find. In der urfprünglidyen (oben ab: 
gebildeten) Form find die Dephlegmatoren unter anderen mit der großen Un» 
bequemlichkeit behaftet, daß die antommenden Dämpfe den Drud einer nicht 
unbedeutenden Fluͤſſigkeitsſaͤule zu Überminden haben, wodurch ihre Spannung 
und fomit der Siedepunkt der betreffenden Fluͤſſigkeit erhöht wird; ferner daß 
die Flüffigkeit in B, C ıc. durch die Rage diefer Gefäße nicht von felbft in die 
Blafe zuruͤckfließen kann. Man hat daher in neuerer Zeit, obwohl unter Bei: 
behaltung des Princips, die Form und die Stellung der Rectificatoren zur Blaſe 
durchaus umgeändert. 

Der Abjtand zwifchen der Stärke der Fiüffigkeit und der des Dampfes ift 
bei ſchwachen Flüffigkeiten am größten und darum bei diefen die Rectification; 
die Dephlegmation dagegen bei ſtarken Flüffigkeiten am Plage, wo es fich 
darum handelt, an die Verftärfung der Dämpfe nur gleichfam die legte Hand 
anzulegen, nur noch wenige wäfferige Theile abzufcheiden. 

Die Wirkfamkeit der Rectificatoren und befonders der Dephlegmatoren, kann 


Geiſtige Getränfe. Die Branntweinbrennerei Deitillation. 421 


durch eine Erfcheinung fehr bedeutend gemindert werden, welche viel mehr Ber Atiaemeine 
eücfichtigung bei der Gonftruction der Deftillicapparate verdient, als fie erfahren Ferntion« 
hat. Es ift nämlich im Obigen ftillfchweigend vorausgefegt, daß bei der Be: 

rührung des Dampfes mit einer abkühlenden Umgebung nicht nur ein Theil 
verdichtet werde, fondern ſich aud in dieſem Zuftande fammle und abfließe. 

Dies ift in der Wirklichkeit nicht nothwendig und nicht immer der Fall; es rinnt 

3. B. der an den Münden eines Dephlegmators verdichtete Theil fehr oft gar 

nicht zufammen, fondern bleibt nebel= oder wolfenartig in Geftalt Kleiner Bläs: 

chen im Dampfe ſchweben und mird fo mit fortgeführt. Alsdann verdichtet 

zwar der Dephlegmator die wäfferigen Theile, aber er fondert fie nicht ab. 

Sind die durd die Deftillation erhaltenen geiftigen Dämpfe mit mehr oder Abtudlung 

weniger Beihülfe der im Vorhergehenden gelehrten Principien auf die gewuͤnſchte “" T"" 
Stärke gebracht, fo bleibt e8 immerhin noch übrig, fie durch Verdichtung in 
die gemünfchte geiftige Slüffigkeit zu verwandeln. Alle Verdichtungsapparate 
find metallene, von Außen durch Waſſer (oder Maifche) kühl erhaltene Reitungen. 
Saft ohne Ausnahme mwendet man Kupfer oder Zinn an, und zwar in einer 
Metattftärke wie bei der Blafe, nämlich 1 — 1,5 Rinie. Bei jedem Deftillirapparate 
muß natürlich die Kühlvorrihtung im Stande fein, mindefteng eben fo viel Dampf 
zu verdichten, als erzeugt wird, und außerdem die entitandene Fluͤſſigkeit auf 
die gewöhnliche Rufttemperatur abzufühlen. Die Quantität Wärme, weiche die 
Kühlvorrichtung abzuleiten, oder mas daffelbe ijt, die Menge Dampf, melche 
fie in einer gegebenen Zeit zu verdichten vermag, hängt von zwei Umftänden 
ab: 1) von der Temperaturdifferenz zwifchen der inneren vom Dampf berührten 
und der Äußeren vom Kühlmwaffer berührten Fläche; 2) von der Ausdehnung 
der Kühlfläche überhaupt. Sie fällt und fteigt mit beiden. Es iſt daher für 
die Praris wichtig, zu mwiffen, wie groß die Kühlfläche fein muß, um ein be: 
ftimmtes Gewicht Dampf bei einer gegebenen Zemperaturdifferenz zu verdichten, 
und melche Temperaturdifferenz oder welcher Abkühlungsgrad unter den gegebenen 
Umftänden erreicht werden kann. 

Für bloßen Wafferdampf und unter der Vorausfegung von Metallwänden sunause 
obiger Dünne, wird von 1 Qud.:Met. (— 10,152 Qud.:F. rhein.) Kuͤhlflaͤche in 
einer Minute verdichtet: 

Nach Prechtl, bei einer Temperaturdifferenz von 5006. . . . 1,68 Kilogr. 
» MPeclet, bei bloßer Abkühlung durch die Luft von 15°C. . 0,023 » 
» Peclet, bei einer Zemp. des Kühlwaffers von 20— 2506. 1,78» 
» Clement, bei einer Zemperaturdifferenz von 720G.. . . 1,66  » 

Nach anderen Berfuchen: 


bei einer mittleren Temperatur des Kühlmaffers von 25°C. . . 1,53 Kılogr. 
» » » » » » 38°0@. . .„ 1,02 » 
* » ” » ”» ” ” 50° G. .. 0,77 ”» 
” * ” ” »” ” ” 62° 6, . . 0,6 l v 
” ” ” » ” ” 75° 6 0,5 1 * 


Darnach iſt fuͤr jeden Qud.-Met. Heizflaͤche, der nach S. 416 im Mit— 
tel 1 Kilogr. Dampf liefert, — 1 Qud.-Met. Kuͤhlflaͤche zu rechnen. Es 
hieße jedoch den groͤbſten Irrthum begehen, wollte man den Unterfchied zwi— 
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ſchen der mittleren Temperatur des Kuͤhlwaſſers und der Temperatur der Daͤmpfe 
für die Differenz nehmen, von welcher die Verdichtung abhängt; dieſe Differenz 
ift eine weit geringere, nämlich diejenige der Temperatur der Dämpfe und des 
die Kühlröhren unmittelbar umgebenden Waſſers. Iſt das Kuͤhlwaſſer an fich 
3. B. 150, fo hat diefe Wafferfchicht, weil fie ſich mit einer gewiffen Langſam— 
keit erneuert, nicht weniger als 30% oder 40%. Darnach ift die gefundene Kühl: 
fläche zu vergrößern, und man würde ein richtiges Reſultat erhalten, wenn es ſich 
um die bloße Verdichtung von Wafferdampf handelte. Es handelt ſich aber bei 
der Brennerei zugleih um Abkühlung des Deftillates und um geiftige Dämpfe. 
Wegen der erfteren ift die Kühlfläche entſprechend zu vergrößern, wegen ber ge: 
ringeren fpecififchen Wärme der Altoholdämpfe kann fie wieder etwas vermindert 
werden. Bei welchem Verhaͤltniß als dem für die Praris geeignetftien man 
fiehen zu bleiben babe, darüber herrfcht Beine fefte Anſicht. Prechtl räth der 
Kühlfläche den doppelten Umfang, Gall fchreibt vor, ihr den dreifadhen von 
dem der Heisfläce zu geben. Immerhin hängt ihr Umfang von dem Grade ber 
Abkühlung ab, welhen man an den Metallwänden zu Stande bringt. 
eu — Wie ſich von ſelbſt verſteht, iſt die Einrichtung des Deſtillirapparates von 
“der der Kühlvorrihtung unabhängig. Dieſe letzteren werden daher am beiten 
ſchon jegt einer vergleichenden Beurtheilung unterzogen. 

Die Zweckmaͤßigkeit eines Kühlapparates ift von folgenden Anforderungen 
bedingt: 1) Wollftändige Condenfation der Dämpfe und Abkühlung der entitan: 
denen geiftigen Flüffigkeit. 2) Er muß zwar die hierzu erforderliche Kuͤhlflaͤche 
beſitzen, aber moͤglichſt wenig Raum verſperren, und dabei 3) moͤglichſt wenig 

Kuͤhlwaſſer beduͤrfen. 4) Der Querſchnitt ſoll nicht groͤßer ſein, als fuͤr den 
ungehinderten Durchgang der Daͤmpfe erforderlich, weil ſonſt die Luft zu viel 
eindringt und durch Entführung von Alkoholduͤnſten einen größeren Verluſt be: 
wirkt. 5) Seine Geftalt muß eine leichte und volltommene Reinigung der in 
neren und duferen Oberfläche zulaffen. 6) Er foll dauerhaft und nicht zu com: 
plieirt, und 7) an feiner Ausmündung mit einer Vorrichtung verfehen fein, mit: 
telſt melcher die Grädigkeit der jederzeit abfließenden Flüffigkeit bequem gemeffen 
werden kann. 

— Der Kuͤhlapparat beſteht aus der Verlaͤngerung der Helmroͤhre, die in ein 
Gefaͤß mit Waſſer eingeſetzt iſt. Als man groͤßere Apparate und mit dieſen 
mehr Kuͤhlflaͤche bedurfte, verwandelte ſich das geradlinige Rohr alsbald in das 
raumerſparende Schlangenrohr C, Fig. 89. Obgleich keineswegs die befte, fe 
ift fie doch diejenige Korm, der man am häufigften begegnet, was fie ihrer Ein: 
fachheit, ihrer Dauerhaftigkeit, aber auch ohne Zweifel der Gewohnheit und dem 
Herkommen verdankt. Das Kuͤhlrohr theilt fammtliche Waͤrme, die es den 
Daͤmpfen bei ihrer Verdichtung und Abkuͤhlung entzieht, der Waſſerſchicht mit, 
die es umgiebt. Dadurch entſteht eine fuͤr dieſe Operation ungemein wichtige 
Stroͤmung: das erwaͤrmte Waſſer ſteigt nach der Oberflaͤche auf, kaltes erſetzt 
von unten ſeine Stelle und erneuert die Wirkſamkeit des Kuͤhlrohres. Um ſich 
dieſes Erfolges zu verſichern, bringt man in der Höhe des MWafferfpirgeld im 
Kühlfag ein Abzugsrohr an und bewirkt den Abflug des warmen Waſſers da: 
durch, daß man es durd einen Strom falten Waſſers verdrängt, der duch 
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ein zweites Rohr (f. die Fig.) am Boden eintritt. Es verfteht ſich von felbft, Dir udi— 
Fig. 89. dag man das Waſ 

fer fo Ealt nimmt, Kublſchlange 

als es zu haben ift, 

daß man alfo Brun: 

nenwaffer dem Fluß⸗ 

waſſer vorzieht. 

Eine verbefferte 
Form zeigt die Fig. 
90. Das Kühlfaß 
ift doppelt fo hoch 
als die Schlange, fo 
daß der obere freie 
Raum vorzugsmeife 
dad warm gewordene 
MWaffer aufnimmt 
und dieſes dem Bereich des Kuͤhlrohrs 
entzieht, welches vielmehr in den un» 
teren und fälteren Theil eingetaucht 
bleibt. Die vermehrte Höhe gewährt 
einen volllommneren Abzug des war: 
men Maffers nah oben, dem Mohr 
wird in gleicher Zeit mehr Wärme ent⸗ 
zogen, alfo die Abkühlung energifcher 
fein. Diefe Form ift befonders dann 
an ihrem Plage, wenn man Mangel 
an zufließendem Waſſer bat. An der 
Ausflußmündung s ift eine zweifchent: 
lige, bheberartige Fortfegung LE ange: 
bracht, welche ſtets von der verdichteten 
Flüffigkeit erfüllt bleibt; diefe Fluͤſſigkeit 
ift aber nicht ruhend, fondern langfam 
ftrömend, denn eben fo viel als bei s 
zufließt, fließt duch v ab, und der In— 
halt von ti wird im Verlauf einer Deftillation, gerade wie die Dämpfe im 
Rohr, eine abnehmende Grädigkeit zeigen. Diefe Grädigkeit wird an einem un: 
ter der aufgefitteten Glasglode www ſchwimmenden Aräometer abygelefen. Ein 
dritter, aufwärts gekruͤmmter Schenkel 2 dient der mit übergehenden Luft und 
Kohlenfäure zum Ausweg. 

Das gewöhnliche Kühlfag mit Schlangenrohr ift mit mehreren weſentlichen 
Mängeln behaftet. Die Biegung der Röhren ift nicht ganz leicht herzuftellen, 
fie verlangt mehr Metalljtärke, als fonft nöthig wäre, und wirkt in demfelben 
Verhaͤltniß der ſchnellen Wärmeentziehung entgegen, ein Fehler, der durd Ver: 
mehrung des Kühlmwaffers verbeffert werden muß. Auf der Äußeren Fläche der 
Schlange fegt ſich Waſſerſtein (Eoblenfaurer Kalt, Gyps) ab, der ihre Leitungs: 
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Die Küunı- faͤhigkeit fehr ſtark vermindert. 


arrarate, 


Die Befeitigung dieſes Abfages ift nicht gerade 
ſchwierig, aber doch unbequem wegen der Windungen. Im Inneren der Roͤh— 


ren bleiben nach der Deftillation Theile der Slüffigkeit zuruͤck, welche verderben, 
fauer werden und dadurch das Metall angreifen. Wenn die Schlangen nicht 
von Zinn, fondern von Kupfer find, fo entſteht Grünfpan, welcher ein fpäteres 
Deftillat in gefährlicher Meife verunreinigen kann. Je mweniger der Gebraud 
der Kühlfblangen ein ununterbrocdhener ift, je öfter und je länger fie leer ſteht, 
um fo ftärfer verunreinigt fie fihb und um fo feiter hängt das Unreine an. 
Man bilft ſich meift durch Ausfpülen mit Waſſer, Lauge, Schlempe, mit 
Durdyleiten von Wafferdampf und zwar mit genügendem Erfolg. Eine eigent: 
lihe mehanifhe Reinigung, melche zumeilen unerlaͤßlich ift (3. B. bei Ber: 
ftopfung durch Kartoffelftüde oder Schaalen beim Ueberfteigen der Maiſche), 
ift fo gut wie unthunlich, und dies ift ein großer Uebelitand. in weiterer be: 
fteht in der unzweckmaͤßigen Verwendung des Waſſers. Die Verdrängung des 
warmen Kuͤhlwaſſers durdy den Falten Zufluß von unten nad oben geht bei 
der Weite des Faffes und der großen Waffermaffe unter den gewöhnlichen Um: 
ftänden ziemlich langfam. Die Strömung des Kühlwaffere, melde das warm 
gewordene weg: und Elhles an die Stelle führt, gefchieht daher vorzugsmeile 
durch die Erwärmung, alfo zu fpätz das auffteigende warme Waſſer trifft, ehe 
es abfließt, nad einander alle höheren Windungen der Schlange, weil diefe 
faft überall ſenkrecht über einander ftehen, fie werden alfo um fo mangelbafter 
Dazu kommt, daß der größere Theil des innerhalb 
der Schlange gelegenen Raumes als ein fhädlicher zu betrachten ift, daß mit: 
bin das ganze Kuͤhlfaß im Verhaͤltniß feiner Leiftung zu viel Waſſer bedarf und 
einen zu großen Raum mwegnimmt, und daß fich die Falten und warmen Ströme 


wirken, je höher fie liegen. 


zu viel mifchen. 


Der Kille'fce Leichter zu reinigen und leichter herzuftellen iſt das Koͤlle'ſche Kuͤhltohr, 
Fig. 9. — Die Verbindungsftüte aaa konnen abgenommen werden und 
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machen dann die geradlinigen Möhren: 
ſtuͤcke für den Buͤrſtenſtock ꝛc. zugäng: 
ih. Die übrigen Nachtheile bleiben; 
ja e8 kommt noch ein neuer hinzu. Die 
Windungen der Schlange geben der 
verdichteten Flüffigkeit, vermöge ihres 
geringen Falles, eine langfame Bene: 
gung und gewähren ihr Zeit zur voll: 
kommenen Abkühlung, was bei den 
fteileren Zickzackroͤhren nicht in gleichem 
Grade der Fall ift. 

Im Gedda’fhen Abkübler ift 
das Kühlrohr durch den ringförmigen 
Zwifchenraum zwifchen zwei Eupfernen 
Kegeln erfegt, von denen der äußere 
mit Waffer umgeben, der innere damit 


angefüllt if. Won beiden flieft das warme Waffer oben ab und mird von 
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unten durch warmes erfegt. Dei einer richtigen Zufpigung der Kegel läßt fich Die wunı. 


der Zmwifchenraum nad) unten leicht in dem WVerhältniß verjüngen, welches der 

BVolumverminderung der Dämpfe dur Abkühlung entfpriht. Dem urfprüng: 

lichen Gedda’fhen Kühler, Fig. 92, e, gebührte der Vorwurf einer fehr 

fhmwierigen Reinigung und des Uebelftandes, daß die Flüffigkeit leicht warm in 

die Vorlage kommt. Die Form, Fig. 93, hilft beiden ab: der Schwierigkeit 
Fig. 93. 
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beim Reinigen dadurch, daß er heraus- und auseinandergenommen werden 
kann; der ſchlechten Abkuͤhlung der Fluͤſſigkeit durch die eingeſetzte Blechſpirale, 
welche durch ihre eigene Maſſe die Ableitung der Waͤrme foͤrdert, und bewirkt, 
daß die Dämpfe und die Fluͤſſigkeit langſamer circuliren, alſo länger mit der 
Kuͤhlflaͤche in Berührung bleiben. 

Der Abkühler von Schwarz in Kopenhagen, Fig. 94 (f. f. S.), ift vor: 
zugsmeife auf eine compacte Form und MWaffererfparniß berechnet und befteht 
feinem Haupttheile nad) aus drei in einander geſchachtelten, linfenförmigen 
Becken aus Kupfer aaa. Aus der Helmröhre f treten die Dämpfe durch das 
Rohr d in den Zwiſchenraum g, worin fie ſich verdichten und als abgefühlte 
Flüffigkeit dur A in die Vorlage ı abfließen. Der Inhalt der inneren Linfe, 
der Zmwifchenraum zwifchen den beiden dußeren Linſen und zmwifchen den beiden 
Röhren c und d ift von dem cireulirenden Kühlwaffer eingenommen, welchem 
fein Zufluß duch das Steigrohr db, fein Abflug durch e angemiefen ift; die 
Deffnungen der Zmwifchenröhrchen Kck verbinden diefe Zwifchenräume. Der Vor: 
theil diefer Anordnung — freilich erfauft mit dem Uebel einer ſchwierigen Rei: 
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nigung — liegt darin, daß das zugetretene Kuͤhlwaſſer fi in einen, im Bor: 
Fig. 9. 
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gleich zu einem Kühlfaß fehr engen Raum ergieft, worin ſich das Waſſer ver: 
fhiedener Temperaturen nicht miſchen kann, folglich einen großen Theil feiner 
Geſchwindigkeit beibehält und- das warm gewordene Waffer viel rafcher verdrängt. 
Der Apparat macht alfo möglich, mit einem Eleineren Waſſerverbrauch, der alfo 
auch mit höherer Temperatur abzieht als bei Kühlfäffern, doch eine vollftändige 
Verdichtung und Kühlung zu erzielen. Daffelbe, aber ohne die Nachtheile, lei— 
ftet der von Babo 1822 angegebene Kühler *). Fig. 95 ftellt ihn, mit mebreren 
zu Hohenheim gemachten WVerbefferungen, dar. Das zidzadformige Küblrobr 
aaa ift nicht in ein Kühlfaß eingelaffen, fondern frei an einem Geftell befeftigt 
und verjüngt fi) nach unten. Jeder der fünf geradlinigen Schenkel ift für fich 
mit einem weiteren Rohr c fo umgeben, daß ein gewilfer Abftand bleibt, worin 
das Kühlwaffer circulirt, welches von unten duch das Rohr d eintritt und durch 
die Verbindungsröhren eee von einem Schenkel zum anderen gelangt. Es 
fließt am oberjten Punkte ab, wo die Dämpfe ihren Eintritt nehmen. Dur 
Megnahme der Erummen Kniee b kann das Innere gereinigt, durch Zöfung der 
Schrauben und Flantſchen können zu gleihem Zwede die Knieftüde ab» und 
die geraden Möhren auseinander genommen werden. Won dem Punkte an, 
mo die Dämpfe zu Flüffigkeit geworden find, giebt man der Möhre eine Ein» 


biegung an der unteren Seite, etwa fo CO) um fie auszubreiten und mit 


*) Bine Abänderung des von Weigel 1794 erfundenen, fpäter von Liebig in die 
praftifhe Chemie eingeführten Apparates. 
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mehr Mataltfläche in Berührung zu bringen. In der Brennerei zu Hohenheim Die wirt. 
in Würtemberg, wo das Deftillat mit 15 bis 170. abfloß, verdichtete diefer "yunıı 
Apparat per Qud.:Met. Kühlfläche in der Stunde 18 Kilogr. 5Oprocentigen 

Fig. 9. 
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Branntwein, wobei man nur halb fo viel Kühlwaffer bedurfte als fonft. Es 
fließt mit 80 bis 90% ab; ein höchft genügendes Refultat. 

Nachdem die einfache Deftillicblafe Jahrhunderte lang ohne bemerkenswerthe ——— 
Verbeſſerung gebraucht worden war, erhielt der Erfindungsgeiſt zum erften Male avrararc. 
ums Jahr 1770 einen Impuls durch die britifchen Steuergefege in Schottland. ke 
Er bethätigte fich jedoch in einer Richtung, welche gegenwärtig nur untergeord: 
netes Intereffe hat, indem er ausfchlieflihb auf die Schnelligkeit der Operation 
hinarbeitete. Schon die alten einfachen Deftillirblafen enthielten das Princip 
der Dampfverftärtung durch Dephlegmation, aber durch Zufall, nicht durch 
Plan. Ein Branntweinfabritant aus Montpellier, Namens Edouard Adam, 
eröffnete, gerade mit dem Beginn diefes Jahrhunderts, daß nachher fo Überreich 
ausgebeutete Feld der Verbefferung von Deftillirapparaten, indem er den Ge: 


Die 
Deftillir« 
apparate, 

Geſchicht⸗ 
lichen, 
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danken faßte, die Woulff’fchen Flafchen als Verftärfungsapparat anzuwenden. 
Er erhielt am 1ften Juni 1801 ein Patent auf den erjten zufammengefegten 
Deftillivapparat, der in einer einzigen Operation Spiritus liefert. Die in 
Fig. 87 abgebildeten, damals fogenannten »Eier« find ein Beltandtheil da: 
von. Die oben entwidelten, fhon im Adam’fchen Apparat enthaltenen Prin: 
cipien find in einer unendlichen Zahl von Mobdificationen angewendet worden, 
nad) Maßgabe als man an der Hand der Erfahrung an der weiteren Aus: 
bildung arbeitete. Schon vor 1820 waren die Apparate von Dorn und Pi: 
ftoriug eingeführt, welche hauptfächlic die Bahn zu den gegenmärtigen fo ver: 
volldommneten Einrichtungen gebrodyen haben. So ftand die Sache rine Zeit 
lang, bis die durdy die Befteuerung hervorgerufene Methode des Dickmaiſchens 
in Deutfchland eine neue Epode in der Conftruction der Brennapparate ber: 
vorrief. Durch die vermehrte Gonfiftenz diefer Maiſche war die Heisung der 
Blafen Über freiem Feuer nachgerade, wegen der größeren Gefahr des Anbten- 
nens, mißlich und unpraftifdy geworden; man wendete fich zu dem nabeliegend: 
ften Austunftsmittel, welches diefe Gefahr ausfchlieft, nämlich zur Dampf: 
heizung. Die erften Verfuche, die Vlafe von Außen mit Dampf zu heizen, 
welche fchon aus dem Anfange der zwanziger Jahre datiren, fanden aus guten 
Gründen fo gut wie gar Eeinen Anklang. Sie fcheiterten hauptſaͤchlich daran, 
daß fie Dampf von höherer Spannung, mithin auch complicirtere, Eoftfpieligere 
und auf den Landgütern ſchwer zu bandhabende Einrichtungen nothwendig 
machten. Erſt durd die von Gall auf directe Dampfbeizung, d. h. auf De: 
ftillation durch directes Einleiten des Mafferdampfes in die Maifche gegründete 
und im Jahre 1830 veröffentlichte Gonftruction, war der für die landwitthſchaft— 
liche Praris einzig brauchbare Meg gefunden, welcher feitdem von feinen Nadh: 
folgern (morunter wieder Piftorius, ferner Schwarz u. %.) angenommen 
worden, und die Deftillation auf freiem Feuer, bis auf wenige Fälle, wo fie 
durch die Qualität des Deftillates bedingt ift, faft ganz verdrängt hat. 

Die Deftillation durd; directes Cinleiten von Dampf an ſich bat zwar 
den Machtheil, daß fich diefer anfangs und fo lange in der Maifche felbit 
verdichtet, bis diefe ihren Siedepunkt erreicht hat, daß er die Maifche mithin 
verdünnt und diefe einen (um etwa 4 Proc.) fchwächeren Lutter liefert. In 
Folge davon wird mehr Deftillat erhalten und find umfangreichere Mectificatoren 
und Dephlegmatoren nöthig; es geht mit anderen Worten Brennftoff und Zeit 
verloren. Es ift jedoch nicht zu vergeffen, daß der Dampfapparat, eben meil 
keine Gefahr des Anbrennens vorhanden ift, die Verarbeitung weit dickerer 
Maifhen erlaubt; dadurch compenfirt fich die Verdünnung durch den Dampf; 
denn über freiem Feuer kann die Maiſche nur von einem Concentrationsgrade 
und einem Alkoholgehalt deftillirt werden, auf welchen die Dickmaiſche beiläufig 
durch die Dampfverdünnung gebracht wird. Die Dickmaiſche Liefert daher im 
Dampfapparate einen Lutter, der nicht merklich ſchwaͤcher ift als derjenige, den 
man aus der dünneren Maifche über freiem Feuer erhält. Durch zweckmaͤßige 
Benugung des warmen Waſſers aus dem Kühlfaß und Dephlegmator, durch 
vollftändige Benugung der Wärme der Lutterdämpfe zu wiederholter Recti— 
fication in einer Operation, fowie überhaupt durch möglichfte Vermeidung des 
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MWirmeverluftes laͤßt fich indeffen jenem Schaden fo meit beitommen, daß Die 


die Dampfdeſtillation nicht mehr Wärme confumirt, als bei der einfachen Des — 
ſtillation auf freiem Feuer das Abtreiben der Maiſche und die Rectification des 
Lutters erheiſcht. Zu dieſem Reſultate tragen noch einige andere Umſtaͤnde von 
Seiten der Dampfdeſtillation das Ihrige bei. Die Deſtillation, ſelbſt wenn 
mehrere Apparate im Gange ſind, das Abkochen der Kartoffeln, kurz alle einſchla— 
genden aͤhnlichen Verrichtungen koͤnnen mit einem einzigen Dampfkeſſel, alſo auch 
mit einer Feuerung betrieben werden. Die Abnutzung der Blaſen iſt geringer, 
fie koöͤnnen daher leichter und wohlfeiler gemacht werden. Der Apparat bedarf 
weniger Reinigung, und diefe ift leichter, wodurch wieder Zeit und Arbeit erfpart wird. 

Der innige Zufammenhang der Deftillation mit dem wichtigſten und ſchwie— 
rigften Gewerbe, mit der Landwirthſchaft, ift noch für andere zahlreiche Erfinder 
ein Sporn gemwefen, die auseinandergefegten Principien in einer für die Praris 
möglichjt brauchbaren MWeife und für den Hauptzweck zufammenmirkend aus: 
zuführen. Aus diefen Beftrebungen ift eine lange Reihe verfhhiedener Apparate 
hervorgegangen; fie ift dadurch faft ins Unüberfehbare vermehrt worden, daß 
man leider fo viele, oft nur untergeordnete Mobdificationen zu einem neuen Ap: 
parate gefternpelt hat. Sie laffen fich indeffen auf eine mäßige Anzahl Grund: 
tppen zurücführen, deren Abbildung und Befchreibung zur Leitung in diefem 
Labyrinth binreichen wird. 

Sie laffen ſich unterfcheiden nach ihrer Conftruction in einfache und zu; 
fammengefegte; nah dem Material, was fie verarbeiten, in folche für 
Maifhe und folhe für Würze, Wein oder Ähnliche dünne Flüfjigkeiten; 
nach der Heizung, in folche für freies Feuer und in Dampf geheizte; nad 
dem Product, in Branntwein: und in Spiritusapparate; endlih nad 
dem Gange, in Apparate mit unterbrohener und Apparate mit ununter: 
drochener Deftillation. 


Der alte Apparat oder die einfahe Blafe. 


Der einfache Deftillirapparat, Fig. 96, ift aus drei Haupttheilen zufam: Die einfase 
Fig. 96. mengefegt: Aus der Ft 

Blafe A, aus dem 
Helm B und aus 
dem Kuͤhlfaß C 
mit dem Kuͤhlrohr. 

Die Blafe hat 
jtets die Geftalt eines 

flacheplindrifchen 

Keffels, deffen Det: 
felplatte fich oben bis 
auf eine ziemlich weite 
Oeffnung zuſam⸗ 
menzieht. Die Dis 
menfionen der Blafe 
hängen von der Quantität Maifche ab, welche auf einmal abgetrieben mwerden 
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Die ſoll; aber auch das Verhältniß derfelben ift für den Gang der Deftillation keines— 
DeRittir wegs gleichgültig. Da im Allgemeinen ein rafcher Gang wuͤnſchenswerth ift, fo 


apparate. 


Die einfache Wird die Berechnung jenes Verhältniffes nach den mitgetheilten Grundfägen für 
"ar die durch die Ausibung geftattete Abtreibzeit, ftets eine gegen den Rauminhalt 


der Blaſe fehr große Heizfläche geben. 


Man hatte in Schottland Blafen von 


nur 21/, Zoll Tiefe, die in einer Stunde 21 Mal abgetrieben werden konnten. 
Eine ſolche Rafchheit wird nur ausnahmsweiſe verlangt; aud hat die Flachheit 
der Blafen, wo man nicht Wein, fondern die Maifchen deftillirt, den Nach: 
theil des leichteren Anbrennens, weil dann die Flüffigkeit weniger durdy das Wal— 
len aufgerührt wird. Als eine fehr geeignete Form empfiehlt Prechtl den 
Durdymeffer 21/5, Mal fo groß als die Höhe zu nehmen und dem Hals 1/,; vom 


Durchmeffer der Blafe zu geben. 


Die Blafe wird haltbarer, wenn die Kanten 


nicht fcharf, fondern abgerundet und Boden und Dede etwas gemölbt gearbeitet 
werden. Das Entleeren und Reinigen der Blafe durch Abnehmen des Helmes 
ift umſtaͤndlich und zeitraubend, weshalb man beffer ein Abzugsrohr mit Hahn 
am Boden anbringt, welches fo meit fein muß, daß felbft dickere Schlempen 
ohne Berftopfung abfließen können, mozu 2 bis 3 Zoll Durchmeffer genügen. 
Die Teuerung heizt den Boden uud die Seitenflähen auf den größeren Theil 
ihrer Höhe. Eine recht vortheilhafte Gonftruction der Blafenfeuerung erläutert 
der Grundriß Fig. 97. Die von dem Roft auffteigende Flamme geht zuerft 


Fig. 97. 





ruͤckwaͤrts unter dem Blafenboden 
ber und tritt dann in die Circus 
lation der Blaſenwaͤnde; dieſe ift 
doppelt, eine untere und eine 
obere. Durch die Deffnung 2 
theilt fich der Zug und geht rechts 
und links in der untere Circus 
lation 3 3. Die fo getrennten 
Züge vereinigen ſich in der Deff: 
nung 4, melde fie in die obere 
Girculation 5 5 führt. Darin 
theilt fi der Zug aufe Neue 
nad) rechts und links, um fich 
zum zweiten Male in einer bei 7 
gelegenen (in der Abbildung nicht 


fihtbaren) Deffnung zu vereinigen, wo ihn ein Fuchs nad) dem Schornftein 6 


abführt. 


Urfprünglich wurden die Dämpfe aus der Blafe ohne Zweifel duch ein 
einfaches, gleich weites Rohr nach dem Kühlfaß geleitet; aber e8 mußte fich bald 
zeigen, daß die Maifche beim Steigen allzuleicht ins Deftillat überfloß. Als ein: 
fachftes Mittel bot fich eine Erweiterung des auf der Blafe auffigenden Theiles, 
der dann Helm genannt wurde und urfprünglich nur die Bedeutung des Steig: 
raumes hatte. Die Erfahrung lehrte jedoch alsbald, daß mit diefer Ermeiterung 
ein anderer namhafter Vortheil, nämlich ein ftärkeres Deftillat verbunden mar, 
fie lehrte mit anderen Worten feine Eigenfchaft als Dephlegmator kennen. Dur) 
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Umgebung des Helms mit Maffer (Mohrenköpfe) kann diefe Eigenfhaft Di 


fehr erhöht werden. Die gewöhnliche Form ift die annähernd Eegelförmige, mehr ansaranı. 
oder weniger ausgebaucht, oft bis zum Kugelförmigen. Jedenfalls muß fie fo Die — 
fein, das alles im Helme Verdichtete in die Blaſe zuruͤckfließen kann. Gemöhn: Re 
lich fchiebt fi der Helmrand in den Blafenhals ein und mwird dann verfittet; 
zweckmaͤßiger ift ein Verfhluß mit Flantſchen und Schrauben. — Die Helm: 

röhre muß mindeftens fo weit fein, daß fie die aus dem Helme tretenden Dämpfe 

ohne Erhöhung des Drudes fortzuleiten vermag; im entgegengefegten alle ent: 

ftehen Schwierigkeiten den Helm dicht fchließend zu erhalten, und der Siedepunkt 

in der Blafe wird fteigen. 

Der einfachen Blafe wird noch gegenmärtig in einigen Fällen der Vorzug 
gegeben, meil man ihr einen günftigen Einfluß auf den feinen Geſchmack des 
Deftillates zufchreibt. Dies it unter andern bei den berühmten $ruchtbrannt: 
meinen in Schottland (Whisky) und dem NMordhäufer der Fall. Die Deftillation 
der Maifche liefert, aus den angegebenen Gründen, zuerft Rutter oder Halbwein; 
diefee wird durch eine zweite Deftillation rectificirt, d. b. in ganzen Mein oder 
Branntwein verwandelt. Man fammelt das Deftillat fo lange, als es noch die 
gewünfchte Stärke zeigt; der Nachlauf wird befonders aufgefangen und dem Lut: 
ter zugefegt. — Sonſt bedient man fich der einfachen Blafe nur, wo die Klein- 
heit des Betriebes und der Mittel die Anfchaffung größerer Apparate verbietet. 

In allen übrigen Fällen ift der einfache Apparat, wegen des damit ver: 
bundenen bedeutenden Aufwandes an Zeit, Arbeit und Koften längft den fchon 
erwähnten, verbefjerten Gonftructionen gewichen. Diefe beziehen fich theils auf 
den Deftillirapparat im engeren Sinne und machen damit das Weſen der meiter 
unten zu befchreibenden Apparate aus; fie beziehen fich aber auch auf die davon 
unabhängigen Kühlvorrichtungen, woruͤber die nöthigen Erläuterungen bereits 
vorausgefchickt find. 

Bei der einfachen Blaſe in ihrer urfprünglichen Handhabung find die Män- 
gel zumeift in der Nothwendigkeit gelegen, daß man bas Gut zwei Mal — ein 
Mat als Maiſche und ein Mal als Lutter — deftilliren muß, um daraus Fäuf: 
liche Waare, Branntwein oder ein ftärkeres Gut, zu machen. Es vermehrt fich 
dadurch der Aufwand an Arbeit, an Zeit, und vor Allem an (Wärme) Brenn: 
ftoff. Denn die ganze Wärmemenge, welche erforderlich ift, um den Lutter in 
Dampf zu verwandeln, geht nach dem alten Verfahren ins Kühlwaffer und wird 
mit diefem gar nicht, oder nur mangelhaft benugt. Der ganze Betrag des Lut- 
ters muß ferner ein zweites Mal zum Sieden gebracht und ein fehr großer Theil 
davon ein zweites Mal in Dampf verwandelt werden; die hierzu erforderliche 
MWärmemenge wird zum zweiten Male auf das Kühlwaffer Übertragen und ebenfo 
unvolllommen benugt. Gefest*), man babe auf biefe Art in einer Blaſe 
2000 Pfund Maifhe (zu 3 Proc. — 60 Pfund Alkohol), fo müffen davon 


*) Berechnungen wie die obige find nur annähernd richtig und haben deshalb lediglich 
für Darlegung des Grundverhältniffes und des Princips, Feineswegs aber für die 
Praris unmittelbaren Werth, weil dort eine Menge von Nebeneinflüffen thätig, 
aber hier ynberüdfichtigt gelaffen find. 
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die G. 417) 20 Proc. (— 400 Pfund) als Lutter und von diefem gegen 35 Proc. 


er = 139 Pfund) als Branntwein von 43 Gew. Proc. Alkohol abgetrieben wer: 
—* ag den. Das Verhältnig der Wärmemenge (in Pfunden Wafferdampf von 100° 
ausgedruͤckt), welche jedesmal erforderlich find, um den Rüdftand in der Blaſe 
auf 100° zu erhigen und das Deftillat in Dampf zu verwandeln, ftellt ſich dann 


wie folgt: 


PROFTP HR MWärmemenge, ent« , an MWärmemenge, ent: 
BERR.OHHANER, ſprechend — Zweite Deſtillation, ſprechend —— 


Luttermachen. Waſſerdampf. Weinmachen. Waflerdampf. 
Bleibt zurüd: Bleibt zurüd: 

Schlempe 1600 Bfv. 300 Pfund Thlegma 261 Pfr. 49 Pfund 
Seht über: Geht über: 

Alkohol 60 Pr. 4 Alfohol 60 Pr. 4 » 
Waſſer 340 » 340 » Mafter 79 » 79» 

Lutter . . 400 Pfd. Zuſammen 664 Pfr. | Branntwein 139 Pfd. Zuſammen 152 Pre. 
Maiſche 2000 Po. Lutter ..... 400 Pr. 


Die Wärmemenge, welche bei der erjten Deftillation den 400 Pfd. Lutter: 
dämpfen durch das Kühlmwaffer entzogen werden muß, entfpricht der von 
24 + 340 — 364 Pfund Wafferdampf; die Rectification des Lutters erheifcht 
nur fo viel Wärme, als 152 Pfund MWafferdampf enthalten. Es fließt daraus 
die wichtige Wahrheit, daß die in den Lutterdämpfen enthaltene Wärme nicht 
nur hinreiht, um den Lutter zu rectificiren, fondern noch einen Ueberfchuß giebt. 

Wenn e8 daher gelingt, in einer einzigen Deftillation Branntwein zu er: 
zeugen, fo wird für einen folchen Fall über oder fo viel Wärme erfpart, daß 
man damit 152 Pfund Mafferdampf erzeugen oder die Hälfte jener Maifche, 
nämlich gegen 1000 Pfund zum Sieden erhigen kann. Hierzu fommt nod, 
daß die heiße Luft der Seuerung, nachdem fie die Blafe verlaffen hat und in den 
Schornftein eintritt, noch einen Ueberfhuß von nugbarer Wärme enthält. Es 
ann mithin in doppeltem Sinne Wärme erfpart werden: theils durch Benugung 
der von der Keuerung abziehenden disponibeln Hige, theild aber auch dadurch, 
daß man die in den Dämpfen enthaltene Wärme fogleidh auf die Maiſche der 
nächften Deftillation überträgt. Man kann ferner diefe Dämpfe in derfelben 
Operation zur Rectification benugen, indem man fie direct auf die Maifche oder 
den Lutter wirken läßt. Beide Arten von MWärmeerfparniß nennt man »das 

Due Vorwaͤrmen«. Das Vormärmen mittelft der Dämpfe des Deftillates kann 
vVerwarmen. endlich fehr leicht mit der Rectification oder Dephlegmation nad) den bereits ent 
twidelten Principien verbunden werden. 

Einen Vorwärmer der erften Art, mit Benugung der in den Schornftein 
abziehenden Hige, zeigt Fig. 98 im fenkrechten Durchſchnitt. Der Zug der 
Feuerung geht vom Boden der Blafe um die Seitenwände herum in den Fuchs 
c, twofelbft ihm ein doppelter Weg gegeben ift, entweder direct in die Eſſe oder 
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in den Raum, worin der Vormwärmer a fteht. Will man diefen benugen , fo Borwäcnr. 
fentt man die Klappe d 
mie in der Abbildung und 
leitet den Zug, vor feinem 
7. Eintritt in den Schorn⸗ 
7. fein, um den Vormwärmer. 
7 Diefee faßt genau fo viel: 
> Maifhe, als zur Befchi: 
fung der Blaſe erforder: 
ih. Die Maifche kann bei 
diefer Einrichtung dadurd) 
7 gefährdet werden, daß fie 
7 7». don im Vorwärmer zum 
Sieden fommt oder in dem: 
felben anbrennt. Pesterem, 
begegnet man mittelft ws 
Rührapparates, welcher bie 
Scrottheile hindert ſich zu 
Boden zu fegen; erfterem 
begegnet man durch recht: 
zeitiges Schließen der Klap⸗ 
pe — Es leuchtet ein, daß 
folche — nur da am Platze find, wo vermoͤge einer ſchlechten Gonftruc- 
tion der Blafenfeuerung der Zug mit einer viel höheren Temperatur entmweicht, 
ald die Zugkraft des Schornfteing erheifht. Sie finden ſich deshalb in der 
Praris, mo gute Feuerungsconftructionen fehr verbreitet find, nur noch felten. 
Um fo häufiger aber die Worwärmer der zweiten Art, die man auch wohl mit 
der Bezeichnung »Mefrigeratoren« unterfcheidet. 

Der Refrigerator Fig. 99 (f. f. ©.) ift lediglich ein zwifchen die Blaſe und Rerrigerator. 
das gewöhnliche Kühlfaß eingefchaltetes, mit kalter Maifche gefülltes zweites Kühle 
faß. Es iſt von Holz und mit einem Ruͤhrapparat verſehen, weil die Maiſche 
wegen ihrer Dickfluͤſſigkeit ſich ſonſt nicht gleichfoͤrmig erwärmt. Iſt die Schlempe 
aus der Blaſe durch das Rohr am Boden abgezogen, fo läßt man die vorge 
waͤrmte Maifche dur den Hahn 5 in die Blafe und füllt den Refrigerator 
durch ce mit neuer Maifche fo lange, bis diefe aus dem gekruͤmmten Seitenrohr 
bei e auszufließen beginnt. Diefes Rohr dient naͤmlich als Aiche und bezeichnet 
das Miveau, welches der Capacität der Blafe entfpricht. Der Nefrigerator faßt 
alfo jedesmal eine beflimmte Menge Maifche, gerade eine Blafenbefhidung, 
welche auf einen gemwiffen Zemperaturgrad unter ihrem Siedepunfte (aber diefem 
fehr nahe) erwärmt werden foll, 3. B. auf 90%. Da nun bie Zeitdauer der 
Deftillation gegeben ift, fo kann man leicht mittelft der Erfahrungen S. 421 
die Größe der erforderlichen Kühlfläche berechnen. Jene Erfahrungen beziehen 
ſich aber auf Kühlflächen, die von Waſſer umgeben find, melches viel beweglicher 
und flüffiger als Maifche, alfo bei weitem wirkfamer if. Man hat daher das 
Refultat, um ſicher zu gehen, menigftens zu verdoppeln. Sollen 3. B. in dem 
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Refrigeraror. Vorwärmer 1000 Pfund — 500 Kilogr. Maiſche von 12% auf 909 gebracht, 
Fig. 9. 





alfo um 780 erwärmt werden, fo hat die Kühlfläche in der Stunde die Wärme 
von 390 Kilogr. fiedendem Waſſer oder von 73 Kilogr. Waflerdampf aufzuneh⸗ 
men. Nach S. 421 verdichtet (bei 500) 1 Qu.-Met. Kuͤhlflaͤche ungefähr 1,5 


| 13 
Kilogt. Dampf per Minute, man bedarf alfo nach ber Rechnung *) 7560 
’ 


— 0,7 Qu.-Met. und in der Praris wenigſtens 1,4 Qu.:Met. 

Fig. 100. Anftatt der Kuͤhlſchlange kann 
der Mefrigerator audy mit einem 
eingförmigen Gefäß, Fig. 100, 
verfehen mwerden. — Wenn im 
Beifpiel S. 432 2000 Pfund 
Maifhe, um daraus Lutter zu 
deftilliren, eine Wärmemenge bes 
durfte, welche 664 Pfund Dampf 
entfpricht, fo ift dies für obige 
1000 Pfund Maifhe 332 Pfund 
Dampf; die Erfparnif an Wärme 
durch den Mefrigerator wäre in 
73X100 _ 92 
















dieſem Falle zu 


*) Und wenn man den Unterſchied zwifchen der jpecif. Wärme des Lutters und ber 
des Waflers vernachlaͤſſigt. 
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zweckmaͤßig. Der von o herfommende Dampf vertheilt fi in die dreizehn ſenk— 
recht ſtehenden Kühlröhren (welche in den neueren Schwarz’fchen Apparaten 
ebenfalls wie Fig. 108 eingerichtet find), das Deftillat fammelt fi in r und 
fließt bei s ab. Der Nachtheil diefer Dispofition liegt auf der Hand, denn fe: 
bald der Dampf zu Fluͤſſigkeit condenſitt ift, fällt diefe herab und behält Feine 
Zeit, ſich auf die gemöhnliche Temperatur abzukühlen. In der Praris erreicht 
man dies zwar, aber nur mit einem fehr vermehrten Aufwande an Kuͤhlwaſſer. 

In allen bis jegt befchriebenen Apparaten empfangen die Rectificatoren einen 
Lutterdampf von veränderlidher, und in der fpäteren Periode der Deftillation ſeht 
abnehmender Stärke. Gall war der Erfte, der in feinem Apparate in bdiefer 
Beziehung auf Abhülfe bedacht war. Wie bei den vorigen, jind mit dem 
Dampfleffel zwei Blafen und diefe dann mit dem Lutterbehälter oder fogenann» 
ten Separator verbunden; aber gerade die Art der Verbindung ift neu und me: 
fentlih. Die beiden Blafen ftehen naͤmlich neben einander auf gleichem Niveau, 
und durch gefchickte Möhren» und Hahnenverbindung Bann der Dampf nach Be: 
lieben zuerft in die rechte und aus diefer in die linke, oder zuerft in die line und 
aus diefer in die rechte Blaſe geleitet werden; es kann mit anderen Worten dutch 
bloße Stellung der Hähne jede von beiden Blafen nad Belieben zur erften oder 
zur zweiten gemacht, zugleich aber auch (durch daffelbe Mittel der Hahnftellung) 
jede Blaſe, welche gerade als zweite fungirt, mit dem Lutterbehalter in Verbin: 
dung und zugleich die jedesmalige erfle Blafe von diefem abgefperrt werden. 
Jede Blaſe läßt ſich ferner, durch den Schluß der betreffenden Häbne außer 
Verbindung mit dem Apparat fegen und entleeren , während die andere ununter: 
brochen mit dem Dampf fortbetrieben wird. Dergeftalt benugt Gall die Pr: 
riode des zu Ende gehenden Abtriebes der einen Blaſe, welche bei Dampfheizung 
fo fehr in die Länge gezogen wird, um inzmifchen die andere Blafe neu zu bes 
ſchicken. Diefe tritt dann, einfach durdy Veränderung der Hahnſtellung, wieder 
in das Spitem ein, und fo jede abwechfelnd. 

Diefe Einrihtung ift u. a. in Gall's »Marienbadapparat«, Fig. 109 
und 110, beibehalten, die ıhren Namen von einer dur v. Siemens angerey: 
ten, von Gall angenommenen Einrihtung bat, die Blafen verfenft in den 
Dampfleffel zu fegen. Ihr Zweck ift, die Abkühlung der Blafen nach Außen 
zu verhindern. 

A ift der Dampfkeſſel mit feinen Feuerröhren 6 6; B und Ü die beiden 
in ihn verfenkten Blafen; D eine dritte nicht verfenkte Blafe; FE der Yutter: 
fammler (Rectificator); Fund G zwei Dephlegmatoren; 7 das Kuͤhlfaß mit 
bem Kühler J. 

Die Maifche kommt zuerft durch das Fuͤllrohr gg’ in die Blaſe D, melde 
als erfter Rectificator dient. Won ihr aus werden die beiden verfenkten Blaſen 
B und C durdy die Maifhhähne a und b gefüllt. 

Der Dampf gelangt aus dem Dampfkeſſel durd; das krumme Dampfroht 
h in den Dreimeghahn e, der ihn entweder durch die rechte Möhre d in die 
Blaſe C, oder durch die linke Röhre 7 in die Blaſe 3, oder endlich aufwärts 
durch das Rohr k nadı dem Faß zum Kartoffellochen ꝛc. führt. — Die geiftigen 
Dumpfe, welche aus den verfenften Blaſen aufiteigen , erhalten ihre Richtung 
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durch den Wechfelverbindungshahn f, und zwar, wenn C als erfte Blaſe fungirt, 
durch die Helmrohre n und deren abwärts gerichteten Schenkel o in die Blaſe B 
— und wenn B die erfte Blafe ift, umgekehrt. Aus der jedesmaligen zweiten 
Blaſe führt das Mohr p, beziehungsmweife p', nah einem anderen Dreimeghahn 
g, der (nach der einen Seite hin ſtets gefperrt) fie von der Seite der zweiten 
Blaſe her duch g hinauf in die Blaſe D führt; von da gihen fie ohne 
Wechſel in den Lutterkaſten E und endlich durch die Dephlegmetoren F und G 
in das gefchloffene Kühlfag A. Diefes wird aus einem Behälter durch das 
Rohr a mit Waffer gefpeift; ift das Kuͤhlſchiff voll, fo fteigt das Waſſer durch 
das Rohr 5 nad den Dephlegmatoren und von da in den Zrichter d nach dem 
Dampfkeſſel. 


Bei ſaͤmmtlichen fo weit erwaͤhnten Apparaten muß die Deſtillation, wenn Tr Arrarat 


auc nur auf kurze Zeit, unterbrochen werden. In Gall’s Marienbadapparat 
ift diefe Unterbrehung mit Hülfe einer finnreichen Einrichtung und der vier 
Paar Wechfelröhren ziemlich unfhädlih gemacht. Apparate, welche ſchon im 
Princip auf einen ununterbrochenen Gang eingerichtet find, werden in Deutſch— 
land fehr felten angetroffen und find eine franzöfifche Erfindung. Die erfte 
Idee dazu ſtammt urfprünglic von einem Fabrifanten in VBordeaur, Namens 
Baglioni; fie erlangte zuerft durh Gellier Blumenthal eine praßtifche 
Form, melde durch die Werbefferungen von Ch. Derosne die Geftalt 
Fig. 111 (f. f. ©.) erhalten hat. Der Apparat von Derosne ift ausdrüdlich 
für vie Deftillation von Wein beftimmt und eignet fih, wie aus feiner Einrich— 
tung fehr beftimmt hervorgeht, nur für diefen oder für Ähnliche dünne geiftige 
Stüffigkeiten, nicht für die Maifchen. 

A ift die erfte, B die zweite Blaſe; C der erfte Mectificator (Colonne 
distillatoire) ; D der zweite Rectificator (C. rectificatoire), Eder Vorwaͤrmer 
und Dephlegmater (Condensateur chauffe-vin), F das Kühlgefäß; Gr ein 
Gefäß, welches mittelft des Schwimmers / den Ausflug der Flüffigkeit aus 
dem Vorrathbehälter 7 regulirt. 

Obgleich kein eigentliher Dampfleffet vorhanden ift, fo ift doch die Blaſe 
A als folcher thätig und die Deftillation eine mit Dampf betriebene. Das Prin: 
cip derfelben befteht darin, daß die zu deſtillirende Flüffigkeit (der Mein) aus A 
in einem ununterbrochenen Strome niederfließt, während der aus A kommende 
Dampf in einem ebenfalld ununterbrohenen Strome auffteigt; beide kommen in 
der Erftredung der beiden Rectificatoren in unmittelbare Berührung; die Fluͤſ— 
ſigkeit entgeiftet,, dee Dampf verftärkt fih auf diefem Mege, feine Verftärkung 
vermehrt ſich in dem Vormärmer E, worauf er in den Kühlapparat F tritt. 
Mit der Ausführung diefes Princips ift ein anderer Zweck auf eine finnreiche 
Art verbunden : der herabfließende Wein muß, menn anders der Dampf gehörig 
auf ihn einwirken foll, eine beflimmte und zwar ziemlich hohe Temperatur be: 
figen; der Wein erhält diefen Märmegrad dadurch, daß er vollitändig an die 
Stelle des Kuͤhlwaſſers tritt, welches legtere fomit von der Mitbenugung ganz 
und gar ausgefchloffen bleibt. 

Der Wein fließt aus A nah G, worin er vermöge des Schwimmers g 
ſtets auf gleicher Höhe fteht. Wermittelft des Hahnes w läßt man ihn in 
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einen Strom von beitimmter Stärke durch den Zrichter des Steigrohrs kk in 
den Kühler F und zwar am Boden deffelben bei A, eintreten. Der durd die 
Kühlfchlange warm gewordene Theil tritt — durch den von unten nachfließenden 
kalten Wein verdrängt — oberhalb des Kühlrohrs durch das zweite Steigrohr 
99 in den Vorwärmer E und zwar zuerjt in die Zröpfelrinne vr, welche ihn 
über den hinteren Theil des Dephlegmatord SS verbreitet, der die Geftalt eines 
wagerecht liegenden Schlangenrohres hat. Durch die Abkühlung Liefes De: 
phlegmators erwärmt fi) der Wein, der den Vormärmer E ganz anfüllt, zum 
zweiten Male und nimmt mit einer, dem Siedepunkte nahen Temperatur feinen 
Abflug duch das Rohr hh nady dem Rectificator C. — Um zu bewirken, 
daß in diefen Reetificator nur ganz heißer Wein gelangt, ift der Vorwaͤrmer E 
durch die Scheidemand 00 in zwei ungleiche Kammern getheilt, welche nur durch 
eine Deffnung von unten communiciren. Der in der größeren Abtheilung vor: 
gervärmte Wein kommt auf diefe Art zulegt in die vordere Kammer, deren drei 
MWindungen von ss den beißeften Dampf führen, fo daß nur Wein aus dem 
oberen Theile diefer Kammer, alfo nur der heißefte Wein, durch A abzieht. — 
Der freie Fall des heißen Weines würde dem in C auffteigenden Dampfe nicht 
Zeit genug zur Rectification gewähren; deswegen ift C mit den halbfreisförmis 
gen, mechfelftändigen, gegen einander geneigten Scheiben verfehen, welche den 
Mein nöthigen, in Gascaden hinab nad D zu fließen. Diefe Scheiben find fo 
an die drei fenfrechten Stäbe befeftigt, daß fie an diefen, als ein Ganzes, heraus: 
genommen und gereinigt werden koͤnnen. 

In der zweiten Blafe 3 fammelt ſich der Rectificationsruͤckſtand ſchon bei: 
nabe entgeiftet; dur) das Rohr d und den Hahn e wird er in die erfte Blaſe 
A abgelaffen, wo er den legten Meft feines Alkohols verliert und durch 5 mit⸗ 
telft des Hahnes a entfernt wird. 2 foll während der Deftillation nur auf !/,, 
A dagegen auf 3/, feiner Höhe angefüllt bleiben, was man an den Glasröhren 
p und p’ beurtheilen kann. Beide Blaſen find in berfelben Feuerung einge: 
mauert, fo daß die zmeite Blaſe B noch die abziehende Hige empfängt. 

Aus dem in der Blafe A befindlichen Phlegma entwicelt fi) der zum 
Betriebe nothwendige Dampf (er enthält noch Spuren von Alkohol) und ftreicht 
duch das Dampfrohr ff und die Flüffigkeit der Blafe B, um diefe zum Sieden 
zu erhigen, wobei ihn die abziehende Hige der Feuerung von A unterftügt. Aus 
B fteigeg die Dämpfe gerade auf nach dem erften Rectificator C und nehmen, 
iudem fie über die Cascaden ftreihen, zu dem wenigen Weingeift, den fie aus 
B mitbringen, noch den größten Theil des MWeingeiftes aus dem Weine auf; zu: 
gleich erleiden fie an den Außenwänden von C eine Dephlegmation. Sie gelan: 
gen von da unmittelbar nach D, dem zweiten oder Rutter:Rectificator, worin ſich 
der Lutter aus dem Vormärmer E fammelt, und zum Behuf der Rectification 
mit den aufiteigenden Dämpfen zuſammentrifft. D ift zu dem Ende in ſechs 
Abtheilungen getheilt, der Kutter tritt in die erfte und vierte ein, fammelt fich in 
jeder einzelnen bis an die Mündungen der mweiten und kurzen Anfagröhren, wor: 
auf er in die nächft tiefer gelegene und zulegt durch das Verbindungsrohr h’ zu 
dem vorgewärmten Wein nah C abfließt. Der Dampf nimmt denfelben Weg 
aufmärts, mird aber in jeder Abtheilung durch die Übergeftülpten Kappen ge: 


Der Upparat 
von Deroine, 


Der Apparat 
von Geffen. 
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zwungen, durch den Lutter ducchzuftreichen, worauf er fi in dem Rohr Z fam: 
melt, welches ihn in die Dephlegmationsfpirale SS und von da durch das Wer: 
bindungsrohr L£ in die Spirale zz des Kühlapparates führt. 

In den einzelnen Windungen jener Spirale ss fammelt ſich vermöge der 
dafelbft flattfindenden Dephlegmation ein Phlegma, deffen Weingeiftgehatt in 
den vorderen Windungen am ftärkiten, in den hinteren abnehmend ſchwaͤcher ift; 
diefes Phlegma rinnt im unteren Bug jeder Windung zufammen und mird 
da aus an drei Stellen — dur den Hahn z und m’ in das Rohr mm, oder 
wenn beide Hähne gefchloffen find, dur das Rohr n — nach D geleitet mer: 
den. &o kann man nad Belieben diefes Phlegma ganz, oder nur den fehmä. 
cheren Theil zur Rectification nad D leiten; man kann es eben fo leicht durch 
t mit dem Deftillat direct in den Abkühler leiten, je nachdem dieſes mehr oder 
weniger bocdhgrädig verlangt wird. . Der Hahn n’ dient, um eine Probe des aus 
n, der Hahn m’ des aus m kommenden Phlegmas zu nehmen. 

An dem Vormärmer E find die Oeffnungen qq zum Reinigen und ein 
Anfagrohr u mit Hahn am Boden angebradıt, um den Mein daraus direct in 
die Blaſe abzulaffen, wenn dies gewuͤnſcht wird. 

Mit der Heizung der Deftillirapparate durch Dampf hört die Nothwen: 
digkeit metallener Gefäße auf. Schon Gall hatte einen mwohlfeilen Apparat 
conftruirt, wobei die Blafen, Vorwaͤrmer, kurz Alles, außer dem Dampfkeſſel, 
hölzerne Bottiche, und nur die Möhren und ähnliche Ausruͤſtungen von Kupfer 
waren. 

Der in Großbritannien im Jahre 1832 von Coffey patentifirte Apparat, 
für die Deftillation von (dünner) Würze aus Getreidemaifche, ift das im Holz 
und für den Betrieb in fehr großem Maaßſtabe ausgeführte Princip von De: 
rosne mit ununterbrochener Deſtillation. Man fieht diefen Apparat nody jekt 
mit wenigen Modificationen in den englifchen Brennereien erften Ranges, 
welche einen Spiritus fabriciren, der nachher als Mohftoff zu verfchiedenen zu: 
fammengefegten Piqueuren und Branntweinen dient, alfo für ſich nicht getrun: 
Een wird. — Der Coffen’fhe Apparat, deffen nähere Einrihtung aus der 
Skizze Fig. 112 erfehen werden kann, wird mit einem gewöhnlichen Dampf: 
Beffel verbunden. Schon fein Aeußeres weicht von dem der Apparate des Con: 
tinentes durchaus ab und gleicht einem coloffalen, hölzernen Schrank. — 

Der Haupttheil befteht aus 5 bis 6 Zoll ftarken Bohlen, die Zmifchentheile 
aus Kupfer. Er hat mit dem Derosne’fhen das Wefentliche gemein, daß fi 
in demfelben ein Strom von Dampf mit ſtets zunehmendem, und ein Strom 
von meingahrer Maifche mit ftets abnehmendem MWeingeiftgehalt, in entgegen: 
gefegter Richtung bewegen und in gleicher Weife begegnen. — Der eigent: 
liche Apparat befteht aus drei Haupttheilen; dem Maifhfammlerr AAA und 
den beiden vieredigen Säulen oder Aufſaͤtzen. Die vordere Säule DDD 
(analyzer) ift zur Rectification der Maifche, die zweite Säule (rectifier) zum 
Vorwaͤrmen der Maifche beftimmt; der untere Theil FFF diefes Vormärmers 
dient ald Dephlegmator und zur Mectification des Lutters; der obere Theil HE 
zur Gondenfation des hinreichend verftärften Dampfes. 
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| Der Maiſchſammler A iſt mittelft der kupfernen Platte cc in zwei Ab: Dir Aprarar 
theilungen B und C getheilt; die Platte cc ift fiebartig, mit einer Anzahl “ “pr 


Fig. 112. 


D 


—— 
— F 











Löchern und den Tförmigen Ventilen 000 verſehen. Der Maiſchrectificator 
D ift durch Platten rr von derfelben Einrichtung in zwölf Kammern, der Lut— 
terrectificator FF durch eben folhe sss in zehn Kammern getheilt. Jene Sieb⸗ 
löcher find gerade fo eng gebohrt, daß fie den aufwärts ftrömenden Dampf, aber 
nicht zugleich die daruͤber ftehende Flüffigkeit hindurchlaffen, welche ihren Weg 
vielmehr durch die Anfagröhren (naͤmlich d im Maifhfammter B, v... im 
Rectificator D und ganz gleiche im Dephlegmator F) von jeder oberen in die 
nähft untere Kammer nimmt *). 

Wenn der Apparat im Gange ift, fo wird ein umunterbrochener Strom 
Maifche aus G@ vermittelft der Pumpe k in das Rohr # gehoben, welches den 
Apparat fpeift. Diefer Strom muß auf eine gewiſſe Stärke reguliert fein; 
man richtet daher die Pumpe fo ein, daß jie das Mohr d etwas reichlich fpeift, 
und läßt den Ueberfchuß mittelft des Hahnes © und des Rohres Z in den Maifch- 
behätter M zuruͤckfließen. Das Rohr # tritt in die oberfte Abtheilung von E 
ein, geht in fieben Zickzackbiegungen **) durch diefen Raum und dur E, um 


*) Bei zu ftarfem Druck geflatten jene Ventile oo dem Dampf einen Ausweg. 
**) Das Mohr i bildet in Wirklichkeit drei folche zickzackförmige Nefte hinter einander, 
die fi in obiger Skizze einander deden. 
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Der Asvarar aus der vorlegten Kammer wieder aufwärts in die oberfte Kammer von D zu 
fteigen. Dort fließt die Würze von Kammer zu Kammer hinab, gelangt 
dig. 113. 


von Foren. 








dann durch d nady C und zulegt (auf dem ſogleich anzugebenden Wege) nadı B 
wo fie vollends entgeijtet und von Zeit zu Zeit durch ! abgelaffen wird. Es ift 
durchaus nothmwendig, daß die Würze auf diefem Wege in D und B auf jeder 
einzelnen Platte rr eine Schicht von etwa einen Zoll bildet ; zu diefem Zwecke 
tagen die Anfasröhren v jedesmal einen Zoll über die Platte hervor, und damit 
fie dem Dampf keinen falfhen Weg bieten, taucht das untere Ende jeder Röhre 
v in eine kurze Kapfel und wird fo von der darin ftehen bleibenden Maifche ge: 
fperrt. Beides ift auch bei dem Mohre d der Fall, welches die Maiſche auf die 
Platte ce in C führt. Sobald fie darin bis an die obere Mündung des Glas: 
rohres y geftiegen ift, zieht man das Ventil db, um fie durch das gleihnamige 
Rohr nah B abzulaffen. 

Hier in B kommt die fehr heiße und fo gut wie ganz entgeiftete Maifche 
zuerft mit dem aus dem Dampfteffel durch das Dampfrohr aa zuftrömenden 
Dampf in Berührung. Er ftreicht durch fie hindurch und drängt fi” mit dem 
Reſt des darin etwa enthaltenen Weingeiftes dur die Sieböffnungen der 
Platte ec, ftreicht alfo in der ganzen Breite diefes Raumes durdy die dafelbft 
befindliche Maifche, entzieht ihr den MWeingeift bis auf eine Spur, fammelt 
ſich über der Flüffigkeit und tritt durch das Verbindungsrohr e in die unterfte 
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Kammer von D und von da in die folgenden bis obenhin, ftets durch die u re 


Sieblöher der Platte r, r. Indem er fo in jeder Kammer Maiſche antrifft, 
die nach oben immer tmeingeifthaltiger, aber auch weniger warm ift,. giebt er 
mwäfferige Theile ab und nimmt immer mehr Weingeift auf, um nad) diefer 
complicirten Rectification durch das Rohr m m in die unterfte Kammer des 
Vorwaͤrmers üÜberzugehen. Hier in F’ verfolgt er einen ganz Ähnlichen Weg 
durch die Platten S, S aufwärts, mofelbft der durch die Dephlegmation 
des Dampfes in E abgefchiedene Lutter fogleich rectificirt wird. Er fließt 
nämlich durch die verfchiedenen Anfagröhren nah Fund feinen Abtheilungen, 
wobei er (mie die Maifche in D) auf jeder Platte zollhohe Schichten bildet, 
die von Dampf durchitrihen werden; der Rüdftand zieht aus der unterften 
durch das Mohr gg nah G@ ab, wo er durch die Pumpe mit der frifchen Maifche 
zur Girculation in den Apparat gefördert wird. — Der Meingeiftdampf erreicht 
nunmehr inzwifhen E. Die Platte, die E und F’fcheidet, ift nicht fiebartig 
durchloͤchert; fie läßt den Dampf lediglih durch das kurze und weite Anſatz⸗ 
rohr u in den Gondenfator E ein, wo ihn die ebenfalls nicht durchloͤcherten 
Platten w, w zwingen, den Zidzadbiegungen von i, i zu folgen, um feine 
eigene Verdichtung und die Erwärmung der Maifche in r zu vervollftändigen. 
Der vollftändig verdichtete Dampf fammelt fi am Boden von E und wird 
aus der Kapfel des dafelbft befindlichen Anfagrohres (die deshalb geräumiger ift) 
durch die bei p feitlich eingefegte Röhre nach dem (nicht abgebildeten) Refrigerator 
geführt. 

Beide Apparate, der von Derosne und von Goffen, können auch zur 
unterbrochenen Deftillation verwendet werden, aber mit weniger Vortheil, und 
find nur für Betriebe von fehr großem Maaßſtabe geeignet. So werden z. B. 
bei den Gebrüdern Gurrie zu Bow bei London, melde allein jährlid 406000 
Pfd. St. Branntweinfteuer entrichten, in einem Coffey’fhen Apparate ftünds 
lich taufend, jährlih 1039000 Gallonen Weingeift vor 65 over proof aus 
Gerfte mit Zufag von Hafer und Malz deftillirt. 

Die Deftillationsproducte der Branntweinbrennereien, gleichviel ob fie 
aus urfprünglich mehligen oder zuderigen Rohſtoffen erzeugt, ob fie ftärker 
oder ſchwaͤcher find, beftehen zmar vorzugsmeife, aber keineswegs ausſchließlich 
aus MWaffer und Alkohol. Schon zu Eingang diefes Abfchnittes ift darauf hin⸗ 
geriefen worden, daß Gemiſche aus reinem, abfolutem Alkohol und Waffer, von 
MWeingeift oder Branntwein gleicher Stärke, in Geruch, Gefhmad, überhaupt in 
ihren Eigenfchaften weſentlich abmeichen. Es müffen mithin in den, in den 
Brennereien erhaltenen, geiftigen Getränken noch andere Stoffe enthalten fein, 
welche die unterfcheidenden Eigenthuͤmlichkeiten bedingen ; da diefe Stoffe ferner in 
einer dejtillirten Fluͤſſigkeit enthalten find, fo läßt fich fhon daraus vermuthen, daß 
fie flüchtiger Natur find. In der That ift die Gegenwart ſolcher Stoffe ſchon 
in der zweiten Hälfte des vorigen Jahrhunderts von Scheele nachgemwiefen wor: 
den. Er fand, daß es flüchtige, den Ätherifchen Delen Ähnliche Körper find; man 
hat fie ſeitdem mit dem allgemeinen Ausdrud Fuſeloͤl bezeichnet, obwohl fie 
nach Umftänden von einander fehr verfchieden find. Die Fuſeloͤle ſtimmen indeß 
darin uͤberein, daß fie ſaͤmmtlich um ein Beträchtliches weniger flüchtig find, als 
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das MWaffer, und mithin weit weniger als der Alkohol; auch kommen fie ſaͤmmt— 
lich und ſtets bei der Branntweingewinnung nur in verhältnigmäßig geringer 
Menge vor und mären mahrfcheinlich der Wahrnehmung länger entgangen, 
wenn fie fich nicht mittelft ihres durchdringenden Geruch fo bemerklich machten. 
Beide Umftände, befonders die geringere Flüchtigkeit der Fufelöle, erflären, yoarum 
fie in dem geiftigen Deftillat nur fpärlid und nur gegen Ende der Deftillation 
fo reichlich auftreten, daß man zumeilen größere Mengen fammeln Eann. 


Bei der Deftillation der Kartoffelmaifche erfcheint, wenn das weingeiftige 
Deftillat ganz oder faft ganz abgetrieben ift, eine milchige Fluͤſſigkeit von auf: 
fallend üblem Geruh. Die milchige Befchaffenheit derfelben rührt von einem 
den flüchtigen Delen fehr ähnlichen Körper her, welcher in der wäfferigen, nur 
noch fehr wenig Alkohol enthaltenden Fluͤſſigkeit faft unlöslich ift und deshalb 
darin in feinen Troͤpfchen zertheilt, das emulfionartige Anſehen bewirkt. Wenn 
man diefe milhige Fluͤſſigkeit für fich deſtillirt, fo geht zuerft Alkohol und Waſ— 
fer mit einem Meinen Theile des Deles Über, der größere Theil folgt zulegt bei 
132° und kann auf diefe Weife rein erhalten werden. Es ift zuerft von Du: 
mas unterfucht worden, melcer darthat, daß es aus 68,2 Proc. Kohlenitoff, 
13,6 Proc. MWafferftoff und 18,2 Proc. Sauerftoff und zwar nad der Formel 
CoH330, H,O zufammengefegt ift. Das Kartoffelfufelöt gehört mithin im die 
Kiaffe der Alkohole, es ift der Alkohol des Nadicald CyoHas, des Ampis, allo 
Amyloxydhydrat, gerade fo, mie der gemöhnliche Alkohol das Oxydhpdrat des 
Aethyls iſt. Das Kartoffelfufeldöt oder der Amplalkohol ift eine farbloſe Fluͤſ— 
figkeit von fcharfem, brennendem Gefhmad und einem hödhft widrigen, durd: 
dringenden und langhaftenden Geruch, wie er — nur in geringerem Grade — 
den SKartoffelbranntwein charakteriſirt. ingeathmet bewirkt der Dunft von 
Amylalkohol oder rohem Kartoffelfufelöl anhaltendes Cingenommenfän und 
Schere des Kopfes, Schwindel und Ekel. Ueberhaupt ift dieſer Körper unter 
die, auf den thierifchen Organismus giftig wirkenden Subftanzen zu rechnen. — 
Unter dem Einfluß von Orpdationsmitteln verwandelt ſich der Amylalkohol in 
Baldrian- (Valerian-) Säure, welche unter anderen Beftandtheil mancher Käfe iſt 
und an dem Geruch derfelben Antheil hat. Balard ſchloß, vielleicht nicht mit 
Unrecht, aus dem fäfeartigen Geruch, welcher zumeilen bei ganz ſchlechten Brannt: 
weinen vorfommt, rüdwärts auf das Vorhandenfein von Baldrianfäure. — Nadı 
Balard tritt der Amplalkohol neben Denantbfäureäther auch im Branntmwein 
aus Meintreftern auf; Gaultier de Glaubry fand in den Deftillationspro: 
ducten gegohrener Rübenmelaffen denfelben Amylalkohol in Begleitung von mehre: 
ren nicht näher unterfuchten Körpern, unter anderen von Amplverbindungen 
(U. Aether, A. Aldehyd). 


Das rohe, mit den legten Antheilen des geiftigen Deftillats reichlich über: 
gehende Fufelöl aus einer englifhen Brennerei, welche nur Frucht verarbeitet, 
ergab fih, nad Medlock's Unterfuhung, als bloßer Amylalkohol, welcher au: 
fer MWaffer und Meingeift kein anderes Product enthielt. Auch an anderen 
Drten hat man bei der Deftillation der Fruchtmaifche Amylalkohol, felbft in 
großen Mengen, erhalten. Es ift darum hoͤchſt wahrſcheinlich, daß diefer Legtere 
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nicht, wie man meift annimmt , vorzugsweiſe dem Kartoffelbranntwein angehört, 
fondern überhaupt bei der geiftigen Gährung der verfchiedenen Rohproducte, bes 
fonder® der mehligen, auftritt. 


Die Nihtübereinftimmung der Beobachtungen über diefen Punkt erklärt 
ſich einfah aus dem Umftande, daß bei der Deftillation des Fruchtbranntweins 
zwei durchaus verfchiedene Producte und zwar in verfchiedenen Zeitpunkten aufs 
treten, melche beide den Charakter des Fuſels befigen. Außer dem flüffigen 
Amplalkohol, und mie es ſcheint hauptſaͤchlich fpäter als diefer, erfcheint bei der 
Deftillation des Getreidebranntweins ein fchmierig = fettiger Stoff von hoͤchſt 
tidrigem Geruch, der fich theild in den Kühlröhren anfegt, theild und befonders 
aber auf den mollenen Tüchern anfammelt, durch welche man den Branntwein 
aus den Kühlapparaten laufen läßt. Diefer Stoff hat eine dunkle, meift 
braune Farbe und eine faure Neaction; vermöge der letzteren hält er häufig 
Kupferoryd von den Geräthfchaften her aufgelöft und hat dann eine ins Grüne 
gehende Farbe. Aus den Unterfuhungen von Mulder und den fie ergänzen: 
den von Kolbe geht hervor, daß diefe fettige Maffe ſich in einen verhältnigmäßig 
leichtflüchtigen Theil und einen ſchwerfluͤchtigen fcheiden läßt. Der leichtflüchtige 
Theil befteht aus Denanthfäureäther und einem eigenthümlichen, den ätherifchen 
Delen gleichenden Körper, dem fogenannten Kornoͤl. Diefes enthält 85,0 Proc. 
Kohtenftoff, 10,3 MWafferftoff und 4,8 Sauerftoff (Mulder) und ift mithin 
von dem Amylalkohol ganz verfchieden. Der weniger flüchtige Theil ift ein 
Gemenge von Denanthfäure (vgl. II. S.296) und Margarinfäure (vgl. J. S. 95). 
Menn man über diefe legtere Waſſer abdeftillirt, fo geht bekanntlich ein Theil, 
wenn auch fein großer, mit dem Maffer über. Die Margarinfiure macht bei 
weitem den Mehrbetrag, das Kornöl nur einen geringen Theil, die Denanth: 
fäure etwas mehr vom Gewicht der rohen fettigen Maffe aus. Nach einer ans 
nähernden Beftimmung von Mulder, wobei ihm übrigens die Eriftenz der 
Margarinfäure im Fuſel unbefannt war, enthalten 1 Million Theile Malzbrannt: 
wein: 30 Theile Denanthfäure, 9 Theile Denanthäther und 5 Theile Kornöl; 
fo daß alfo zufammengenommen auf 1 Ohm nod) kein halbes Roth diefes Fufels 
fommt. 


Bei der Unvoliftändigkeit unferee Kenntniffe über die Fufelarten ift es 
mahrfcheinlich, daß noch andere Beftandtheile ald die genannten darin aufges 
funden werden, um fo mehr ald man allen Grund hat anzunehmen, daß die 
Sufelitoffe der Branntweine in Bezug auf die Natur und das Verhältniß ih» 
ter DBeftandtheile einem großen Wechſel nah Maßgabe der Umftände unterwor⸗ 
fen find. So fammelt fih, nah Glaßford, auf der Oberfläche des Vorlaufe 
von fchottifhem Whisky eine geringe Menge eines grünen, burchfichtigen, von 
den übrigen ufelarten völlig verfchiedenen Del. Er ift durchfichtig, grün, 
verdidt ſich an der Luft und hat einen ſtarken, eigenthümlichen, aber nicht uns 
angenehmen Geruch, der mie der des Whiskys an Rauch erinnert. Er foll eine 
neue Säure und einen neuen Fettäther enthalten, die jedoch nicht näher unter: 
fucht find. Ganz befonders intereffant für die Kenntniß der Fuſelbildung iſt 
die Beobachtung von Glaßford, dag Würze von ungemalztem. Getreide am 
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reichlichften, von Malz weit weniger, und daß gehopfte Würze keine Spur von 
Fuſeloͤl liefert. — 

Man bat früher die Anficht aufgeftellt, als feien die Beftandtheile des 
Fuſeloͤls ſchon in der verwendeten Frucht oder den Kartoffeln ıc. als foldye ent: 
halten. Dies ift bei der Margarinfäure fehr möglich, auch wohl bei dem Kornöt. 
Die im Obigen angeführten Thatſachen laſſen indeffen kaum einen Zweifel 
darüber, daß der Fufel erft bei der Gährung durch einen Mebenproceh erzeugt 
wird. Unter melchen Bedingungen Died gefchieht und in welchem Zufammen= 
hange mit der Altoholgährung, ift bis jegt nicht mit Sicherheit ermittelt. Nur 
fo viel weiß man, daß wenn die Fufelöiftoffe, insbefondere der Amylalkohol, aus 
Stärke oder Zuder entftanden find, dies nur durch Sauerftoffentziehung gefche: 
ben fein kann. Hierher gehört ferner die Beobachtung, melde man gemacht 
haben till, daß bei neutraler und befonders bei alkalifcher Befchaffenheit der 
gährenden Maffe, alfo bei Zufag von Soda, Kalk und ähnlihem, mehr Fuſel 
gebildet wird, als bei faurer Befchaffenheit. 

Der Gehalt der Branntweine an Fufel hängt Übrigens nicht nur von der 
Gährung, fondern auch fehr viel von der Deftillation ab. Er foll bei den zu: 
fammengefegten Apparaten, worin man in einer Operation Branntmwein oder 
Meingeift gewinnt, bedeutender fein, als beim Gebraud des Lutterns und 


Weinmachens in der einfachen Blafe. In diefem Falle kann nicht mehr Fuſeloͤl 


Finfluh auf 


ten Braumts 
wein, 


in das erfte Product gelangen, als die Lutterdämpfe bei ihrer Bildung eben 
aufnehmen ; ein Theil des aufgenommenen Fufeld wird fogar bei der Rectifica: 
tion des Lutterd mit dem Phlegma mieder ausgefchieden. Umgekehrt kommen 
bei den zufammengefesten Apparaten die zuerft auftretenden Dämpfe in ber 
Negel mehrmals mit neuer Maifche in Berührung und finden fo Gelegenheit, 
fih mit mehr Fufeldampf zu beladen. Auch glaubt man, daß durch einen ra= 
fhen Gang der Deftilfation mehr Fufelöl in den Branntwein getrieben werde 
als bei langfamerem Gange. Befonders wird von der Deftillation mit Dampf 
angegeben, daß fie auf vermehrten Fufelgehalt wirkte. — Wenn die Mais 
fhe der Effigfäuerung ausgefegt und ihr keine oder Beine hinreichende Menge 
Soda zugefegt war, fo dürfte auch etwas Effigfäure in den Branntwein über: 
gehen. 

Der Geſchmack der Branntweine hängt theild von der Natur des Rohftoffe 
ab und befigt beftimmte Eigenthuͤmlichkeiten, je nachdem man Frucht, Kartof: 
fein, Zuckerabfaͤlle, Wein u. f. f. verarbeitet; er hängt theils von der Art der 
Gährung, der Deftillation , Eurz von den Operationen ab, wird aber auch durch 
andere Umftände bedingt, Über die es ſchwer ift, Mechenfchaft zu geben. So 
ift der Gefhmad des abgelagerten Branntweins ein fehr verfchiedener von dem 
des frifch deftillicten, und zwar ein entfchieden befferer; ob bie gegenfeitige Ein— 
wirfung der Beftandtheile unter dem Einfluß der Zeit ein ähnlicher ift, mie bei 
der Lagerung des Weins, muß bahingeftellt bleiben. Ebenſo verhält ſich nad) 
einer bekannten Erfahrung ein aus Spiritus und Maffer gemifchter Brannt: 
wein anders, als Branntwein von berfelben Stärke unmittelbar deftillirt; es 
mag babei von Einfluß fein, daß ein gemifchter Branntwein meift zu wenig 
Fuſel enthält, welchen die Gonfumenten bis zu einem gemwiffen Grade nicht 
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gern entbehren, es mag einiges baran liegen, daß man meilt Brunnenwaſſer 
anftatt beftillirtes zufegt; allein dies erflärt das Hauptgebrechen des gemifchten 
Branntweins nicht, in welchem man nad der Ausdrudsmeife der Branntwein⸗ 
trinker längere Zeit Spiritus und Waffer jedes befonders ſchmeckt, bis dies im 
Verlauf der Lagerung allmälig verſchwindet. 

Welchen Stoffen diejenigen Branntweinforten, welche, wie der Rum und: 
Arrak, gerade durch die Feinheit ihres Geſchmacks ausgezeichnet find, diefe cha- 
rafteriftifche Eigenfchaft verdanken, ift zur Zeit ganz und gar unbekannt. 

Ein Blick auf die verfchiedenen Operationen der Brennerei und ihren Zu- Kusteun 
fammenhang wird Jeden ohne weiteres überzeugen, daß die Größe der Brannt: Sefiflellung. 
tweinausbeute von den mannigfaltigften Umftänden abhängt. Es handelt ſich 
dabei nicht alfein um das Maifchverfahren, um die Leitung der Gährung, welche 
immerhin einen fehr merklichen Einfluß üben, oder um die Ausführung der De- 
ftillation und die Einrichtung der Apparate, deren Einfluß beſchraͤnkter iſt, — 
ſondern vor allen Dingen um die erſten Votausſetzungen, naͤmlich um das 
wahre Gewicht des verarbeiteten Mohftoffes und das wahre Gewicht des daraus 
erzielten abfoluten Alkohole. — An der Praris giebt man — um vorerft bei 
der Frucht» und Kartoffelbranntweinbrennerei ftehen zu bleiben — gewöhnlich 
den Betrag des verarbeiteten Rohftoffs nach dem Fruchtmaaß, alfo nach Metzen, 
Sceffein, Maltern an. Das Gewicht eines Megen, Scheffels oder Malters 
ift je nach der Güte der Frucht und der Kartoffeln, je nach dem Jahrgang, Bo: 
den ıc. fehr ungleich; wird diefes für den vorfommenden Fall ermittelt, fo bleibt 
man immer noch über den wahren Betrag des verarbeiteten Rohftoffs in Unge— 
mwißheit, meil nur die trodene Subftanz deffelben in Betracht kommt und der 
Feuchtigkeitsgehalt befanntlih großen Schwankungen unterworfen if. Man 
weiß alfo 3. B. nicht, ob man für I Malter Kartoffeln 50 oder 60 Pfund, ob 
man für 1 Matter Korn 75 oder 80 Pfund trodene Subftanz in Rechnung 
bringen foll, wenn auch ausgemacht ift, daß jenes 200 Pfund, diefes 180 Pfund 
wiegt. Diefe Rüdfichten find felten bei den Angaben der Praktiker gehörig bes 
achtet; aber felbft mern dies gefchehen ift, fo bleiben noch andere, nicht minder 
wichtige Ruͤckſichten zu beachten, wenn man an verfchiedenen Orten oder zu ver: 
fhiedenen Zeiten gewonnene Ausbeute mit einander vergleichen will, nämlich die 
jedesmalige Qualität der Frucht, oder mit anderen Worten der Betrag derjenigen 
ihrer Beftandtheile, welche der Zuderbildung, und folglich der Alkoholbildung 
fähig find, alfo vorzugsmweife des Staͤrkemehls. 

Ueber diefen legteren Punkt findet man fo gut mie niemals Auskunft. 
In der That ift die Ermittelung aller diefer Gegebenheiten fo ſchwierig und um» 
ſtaͤndlich, daß fie vielleicht einer Mufterbrennerei, nicht aber dem gewöhnlichen 
Praktiker zugemuthet werden kann. Es würde died um fo unbilliger fein, als 
die nicht unbedeutende Weränderlichkeit der Robftoffe, befonders der Kartoffeln, 
eine häufige Wiederholung folcher Ermittelungen mäÄhrend der Dauer der Be: 
triebszeit nothiwendig macht. Wenn man alfo die Angaben der Praktiker, wie 
im Folgenden, mit einander vergleicht, fo kann dies nur mit der gehörigen Ver⸗ 
mwahrung in den erwaͤhnten Beziehungen gefchehen. Ungleich beftimmter als für 
den verarbeiteten Rohſtoff find die Angaben für den erzeugten Alkohol ; fie ent: 


454 Bünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffende u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


Uusseure; halten daB Volum der produeirten weingeiftigen Flüffigkeit und den Gehalt der: 


Oröke 
Herjelben. 


felben am abfolutem Alkohol, nach der Angabe des Aräometers (Branntwein: 
waage) zumeilen nach Gewichts⸗, in der Megel aber nach Volumsprocenten. In 
Deutfchland ift es faft allgemein üblich, den Ertrag an abfolutem Alkohol un: 
mittelbar nah Moaaßeinheiten (Maaf, Quark) anzugeben. Wenn z. B. 100 


Scheffel Kartoffeln 600 Quart Weingeift zu 80 (Bolum:) Proc. Tralles ge 


ben, fo ift die Ausbeute aus 100 Scheffel Kartoffeln = = x 80 = 480 


Quart abfoluten Alkohol, oder, wie es die Brenner nennen, 480 »Quartpro: 
cente«. Wenn eine richtige Branntweinwaage gebraucht und bei ihrer Anmen: 
dung die Temperatur gehörig berüdfichtigt wird, was man im Allgemeinen vor: 
ausfegen kann, fo ift die darnady berechnete Menge abfoluter Alkohol hinreichend 
genau. — 

Es folgen bier verfchiedene Ertragsangaben für verfchiedene Fruchtarten 
in luftteodenem Zuftande. Die von Hermbftädt find die Erträge, melde 
er feiner Zeit (vor 20 Jahren) als Minima annahm ; die fpäteren von Schu: 
barth laffen einen merklichen Fortfchritt erfennen, indem fie durchweg eine um 
3 — 6 Gem. Proc. höhere Ausbeute angeben. Nah Otto foll man die in den 
legten 5 Zeilen aufgeführten Procente gegenwärtig als einen recht guten Ertrag 
anfehen; alsdann hätte jedoch die Brennerei, wenn Schubarth’8 Zahlen ri: 
tig find, eher Nüdfchritte, als Fortfchritte gemacht, womit die Erfahrung nicht 
im Einklang fteht. 




























i ie, | 100 Kilogr. liefern 
— aan abfoluten Alfobo! 
f liefert Quart ranntwein 
wiegt Branntwein | zu 50 Proc. Rilsar 
Pfunde. zu5oßroc.Tr.) Tralles g 





nah Hermbftäbdt: 
Wein . .» . . 85 18,0 21,2 25,9 20,6 
Roggen 80 14,0 17,5 21,4 17,9 
Serie . 69 12,0 17,4 21,3 16,9 
Kartoffeln 100 6,0 6,0 7,3 5,8 
nah Schubarth: 
Weiien . .. . 85 21.2 25,0 30,5 24,2 
Roggen... . 80 19,2 24.0 29,4 233 
Berfte . .. . 69 15,8 22,9 28,0 22,2 
Gerſtenmalz. . . 61 17,5 28,6 35,1 278 
Kartoffeln . . . 100 9,0 9,0 11,0 87 
nad Dtto: 
Weizen . — — 21,5 26,3 20,9 
Roggen . ’ — — 20,0 24,5 19,4 
See 2. 2. > = 19,5 23,9 18,9 
Gerſtenmalz. . . — — 24,0 29,4 23,3 
Kartoffeln — — 8,0 98 78 


Balling theilt in feiner Gährungschemie die Betriebsrefultate von zwoͤlf 
verfchiedenen Öfterreichifhen Kartoffelbranntweinbrennereien (aus Böhmen und 
Schleſien) mit, woraus folgende Zufammenftellung entnommen ift, welcher mir 
das Betriebsrefultat einer Brennerei in der Nähe von Gießen hinzufügen. 
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Im Durhfchnitt war alfo der Ertrag von je 100 Kilogramm Kartoffeln 
mit 7 Kilogr. Frucht 8,24 Kilogr. abfoluter Alkohol ; rechnet man davon für 
die 7 Proc. Frucht *) 1,68 ab, fo bleiben für die mittlere Ausbeute der Kartof: 
fein an fi 6,56 Kilogr. — 8,08 Litres abfoluten Weingeift. 

Wie meit die Unterfchiede der Ausbeute in der Brennerei felbft, in mie 
weit fie in der verfchiedenen Befchaffenheit der verarbeiteten Producte liegen, läßt 
fidy weder bei diefer noch bei der vorigen XZabelle wegen Unkenntniß diefer Be— 
fhaffenheit beurtheilen. So viel geht jeboh aus Balling’s Mittheilungen 
hervor, daß die Ausbeute in jegiger Zeit gegen früher, beiläufig im Verhaͤltniß 
von 5 : 7 geftiegen ift. Ferner erfcheint der Zufag an Frucht (meift Gerfte und 
Malz, zum Theil auch Roggen, Roggenmalz und Weizen) höher (7 Proc.) 
als in anderen Gegenden Deutfchlands, z. B. im Darmftädtifhen (5 Proc.) 

Eine Vergleihung obiger Ausbeuten mit denjenigen, melche der Theorie 
nach erfolgen follten, ift natürlich nur ftatthaft, wenn die Qualität der verarbei: 
teten Frucht oder Kartoffeln genau bekannt ift. Um indeffen einigermaßen einen 
Anhaltepunft zu geben, mag folgende Veranſchlagung hier eine Stelle finden. 
Es follte der Theorie nach liefern **) : 














nah Beligot’s und den nah Kroder’s Beftim- 
älteren Beflimmungen mungen 
100 Kilogramm. abfoluten Alkohol abfoluten Alkohol 
le —ñ—ñ ———— — — 
| Kilogramm. Litres. Kilogramm. Litres. 
BR: 30,6 38,6 24,5 39,9 
Moggen . .... 27,6 34,7 20,4 25,7 
GSerfte . 30,6 38,6 17,9 22,6 
Hafer — 29,1 36,7 17,4 225 
Rartofe | mittlere . | 8,2 10,3 82 10,3 
he. | m | 10,7 13,5 


*) Zu 24 Proc. abfoluten Alkohol im Mittel. 
**) Dabei ift angenommen, daß die Rohftoffe im gewöhnlichen Zuftande ver Aufbewah- 
rung, durchſchnittlich in 100 Theilen enthalten: 


Stärfemehl 


nad) den älte- 
Aſche. Waſſer. | ren und nad 
Beligot’s 










u 
Kroder’s 





Weizen 2,4 

om . 2,1 
Serfte 3,5 
Hafer . 3,2 
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Das Vage folher Vergleihungen geht hieraus zur Genüge hervor: je 
nad dem Stärkegebalt, den man bei der Rechnung zu Grunde legt — und bie 
verfchiedenen Analyſen gewähren für diefen einen Spielraum von 10 bis 20 Proc. 
— mird die Praris als fehr vollkommen daftehen und die theoretifhe Ausbeute 
faft zu erreichen oder um 5 bis 6 Proc. hinter diefer zurüdzubleiben fcheinen. 
Es Enüpfen fich jedoch einige nicht unmichtige Bemerkungen an jene Verglei: 
hung. Die Analnfen der Getreidearten von Kroder, bei welchen der Stärke: 
gehalt vermittelft der chemifchen Proceffe der Branntweinbrennerei (Zuderbil: 
dung, Gährung) beftimmt ift, die alfo dadurd für eine Vergleihung der Art 
befonder® geeignet erfcheinen, — geben bei den verfchiedenen Früchten eine ſolche 
Annäherung der praftifchen Ausbeute zur theoretifhen, wie man fie ungefähr 
nach dem gegenwärtigen Standpunkt der Brennerei erwarten follte. Die Älte: 
ren Beftimmungen des Stärkemehls der Getreidearten (nach mechaniſcher Me: 
thode durch Ausmwafchen) dagegen, fo mie die neueften von Peligot (aus dem 
Gemichtsunterfchied der Frucht im Ganzen und der Summe aller übrigen Be: 
ftandtheile) geben einen auffallenden Ausfall zu Ungunften der Praris. Nur 
für die Kartoffeln, deren Stärkegehalt auf mechanifhem Wege mit viel mehr 
Sicherheit beftimmt werden kann, ftehen beide Methoden in gutem Einklang. — 

Die intereffantefte Seite der Branntweinbrennerei ift die innige Bezie— 
hung, in welcher fie zur Landwirthſchaft fteht. Dem Landmwirth bietet fich zu: 
erft die Frage dar, vermittelft welches Gulturgemächfes dem Boden am meiften 
Branntwein abzugerwinnen if. Wenn man — um ein beflimmtes Beifpiel 
feftzuhalten — die Erträge zu Grunde legt, welche im Darmftädtifchen als gute 
und als mittlere angenoıinmen werden *) und die Ausbeute daraus nah Schu: 
barth’& Angaben (f. S. 454 d. B.) berechnet, fo ergiebt fih ald Ertrag von 
abfoluten Alkohol von 1 Morgen — !/, Hectare mittelft: 


Es ift ferner zu Grunde gelegt, daß (wie aus dem S. 272 diefes Bandes 
Angeführten folgt) 100 Kilogramm Stärfe der Theorie nah und bei vollftändiger 
Ueberführung in Zuder und vollftändiger Vergährung des legteren, liefern müflen 
91,068 Kilogr. oder 64,325 Litres abfoluten Alkohol. 


*) Man rechnet dafelbft von 1 Morgen nicht weniger als — und zwar bei 





gutem | mittlerem 








Das Malter 
Ertrag. zu 
Malter. 
Weizeu 7 5 100 Kilogr. 
Roggen . . 6%, 41 90 » 
Gele . . 8 6 80 » 


Kartoffeln . 60 45 100  » 
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Die 

Dranui- Roggen. Gerſte. | Kartoffeln. 
weınbren« 

nerei und 

dir fand» 

wirthſchatt. Guter Ertrag 213 172 179 660 | 

; . Litres. 
Mittlerer » 152 119 134 459 





Mithin liefert diefelbe Bodenflaͤche mittelft Kartoffein mehr als dreimal fo 
viel Branntwein, als mittelit Frucht. Deswegen find die erfteren für die 
Brennerei in der Landwirthſchaft das eigentlihe Material. 


Die Schlempr. Es ift eine richtige Anfhauung, den Branntwein als das Hauptproduct 
bei der Verbindung der Landwirthſchaft mit der Brennerei zu betradhten. Dem 
Mefen nad) ift diefe Verbindung lediglich eine Düngererzeugung, ihr Haupt: 
product die Schlempe als Viehfutter, ihr Mebenproduct der Branntwein. 
Der Branntmwein ift durd feine hohe Verwerthbarkeit für den Landmwirth ledig: 
lich ein Mittel, fi in der Schlempe ein Futter (f. II, S. 70) zu verfchaffen, 
welches er mittelft feines Viehftandes in Dünger verwandelt — und zmwır ein 
Sutter, welches unter feinen Umftänden fo billig befchafft werden kann. In 
der That meifen die Betriebsrechnungen der Güter nah, daß der Verkaufspreis 
des Branntweins die Erzeugungskoften der Schlempe menigftens dedt und in 
der Megel noch einen Ueberfhuß gewährt. inige Beifpiele werden dieſes Wer: 
haͤltniß anſchaulich machen: 
















ür 1 Betriebsta j 
E F 1 Berarbeitet Erzeugt bi . 9 | Dabei find berechnet 
55 mn | foftete die | 
ES EEE R Obm Erzeu⸗ ee Era 
2: Kartoffeln Frucht Bꝛannt⸗ I SEtle— — die Kar⸗ 
— | | wein | des Branntweins | wein zu toffeln zu 








. 1200| 210 Mir] 82 Mr.) 210 |22R. 58h. 
1. [2103000 » [150 » | 337 20-11 
u.| 30| 120 » | 8 » | 13, | 7-6 
ıv. [270 | 7290 Gtr. |367 Gtr. | 454 [40-13 
v. I22z|ou92 » 1225 » | 338 12856 


23H. 6fr. |20f.1O0hm) 2H. 1 Mit. 
21—4 15 » »|1» Pr 
7—6 1158» »|1» v 
40 —— |21,2» » 50 kr.d. Ctr. 
31-4 20 » » 21» = 


Es ift dabei nicht zu Üüberfehen, daß die Kartoffeln in einigen diefer Bei— 
fpiele nıcht mit ihren Productionskoften, fondern mit ihrem Marktpreis in Rech» 
nung gebracht find, fo bei Nr. IV. Die Schlempe, welche man dafelbft durch- 
ſchnittlich für einen Arbeitstag erhält, Eoftet nur 15 Kreuzer, wobei die Kartof: 
fen noch zum Verkaufspreis gerechnet find. Diefelbe Schlempe, mit Strob ans 
gebrüht, reicht hin, einen Tag lang 30 Stud Rind: und 125 Stud Schaf: 
Vieh zu unterhalten. 


*) Nr. I. zu Grünberg, Nr. II. zu Gedern, Nr. III. zu Alzei, Nr. IV. zu Neuhof, 
im Darmitädtifchen; Nr V. in Heilbronn in Mürtemberg. 
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Bei diefer Bedeutung des Branntweinbrennens ift es doppelt zu beklagen, zı- 
daß die Schlempe niemals Gegenftand einer chemifchen Unterfuhung war. Aus „nr!“ 
der Art ihrer Entftehung mweiß man, daß fie den unaufgefchloffenen Theil der werei uun 
Srucht oder Kartoffeln, ſowie von dem durch den Maifchprocek aufgefchloffenenwirintnnr, 
Theil alles enthält, mas weder bei der Gährung noch bei der Deftillation ſich Die «sims. 
verflüchtigt, alfo überhaupt: mehr oder weniger unveränderte Schrottheile und 
Kartoffelftüde; ferner unvergohrenen Zuder, Dertrin, ertractive Theile aus 
Schaalen und Hülfen; Zellenfubftang; die eimeißs und Bleberartigen Stoffe zum 
großen Theil fehr verändert, in Geftalt von Hefe; enblich in geringer Menge 
Mitchfäure, Effigfäure, Fufelöt, Weingeift und zumeilen (bei Maifche von ge: 
keimten Kartoffeln) Solanin, eine giftige organifche Baſe, deren nachtheilige 
Wirkung auf das Vieh man öfter beobachtet haben mil. Die Schlempe ift 
confiftenter bei Didmaifhen und bei Deftillation über freiem Feuer, als bei 
Dünnmaifchen und Dampfdeftillation. 

In der Landwirthſchaft nimmt man nad) empirifhen Erfahrungen den 
Futterwerth der Schlempe in der Regel nur zur Hälfte *), zumeilen zu 2/3 vom 
Futterwerth der Kartoffeln an, woraus fie (mit Zufag von 5 — 7 Procent 
Frucht) erzeugt if. Die Schlempe von Getreidebranntwein befißt natürlich einen 
meit höheren Nahrungswerth. Won der Theorie aus läßt fich nichts Beſtimm⸗ 
tes über diefen Werth der Schlempe angeben, weil man über den Betrag der 
einzelnen Beftandtheile nur unfichere und über die Verdaulichkeit (Affimilirbar: 
feit) derfelben, befonders der Hefe, gar keine Kennntniß hat. Indeſſen ift eine 
Vergleihung des Nahrungsmwerthes der verarbeiteten Stoffe und der Schlempe, 
nach dem Verhaͤltniß der blutbildenden Stoffe zu märmeerzeugenden bemeffen, 
nicht ganz ohne Intereffe. Nach den ©. 455 d. B. mitgetheilten Angaben er- 
hält man von 100 Pfd. Kartoffeln und 7 Pfd. Frucht 8,24 Pfd. abfoluten 
Alkohol, entfprechend 16,1 Pfo. Stärke. Es enthalten nun: 


Eiweiß und Sonftige Trodene 
Kleber Stoffe Subſtanz 
die 100 Pfd. Kartoffeln. 2,5 Pfr. . 22,5 Pfd.. 25 Pfd. 
undde 7 » Seuhte . . Ai». 59» .6%» 
beide zufammen . . . 3,6 » . 284 » „31 » 
merden davon abgezogen die . . . 16,1 Pfd. Stärke, welche als 


Alkohol weggehen, fo bleibt . . 3,6 Pfo. rn 12,3 Pfd. — 15,9 Pf. Reft, 
welcher die trodene Subftanz der Sclempe abgiebt. Demnach gebt faft die 
Hälfte der Zrodenfubftanz der Maifchftoffe mit 3,6 Pfd. Kieberftoffen in die 
Schlempe. Nah dem Gehalt an Kieberftoffen bemeffen, tmäre mithin der 
Nahrungsmerth der Schlempe fogar höher, als der der Kartoffeln (ohne Frucht), 
woraus fie entftanden if. Wenn nun nad ber praftifhen Erfahrung der 
Nahrungsmwerth der Kartoffeln bei ihrem Uebergang in Schlempe auf die Hälfte 


fällt, fo fegt dies voraus, daß die Schlempe nur noch > oder 1,25 Pfund 


”) Es werben nämlich 100 Pd. Wiefenheu 200 Kartoffeln, oder der Schlempe 
von 400 Pr. Kortofein gleichgeſetzt. * *— en 


Die Bes 
feuerung. 
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afjimilirbare ftiftoffhaltige Beſtandtheile enthält, daß alfo 3,60 — 1,25 — 
2,35 oder 2/; davon verloren gegangen find, oder aufgehört haben verdaubar 
zu fein. Nähere Unterfuchungen müffen jedoch darüber enticheiden. 

Die Befteuerung des Branntweins (Spiritus) kann möglicdyer MWeife von 
dreierlei Ausgangspuntten ausgehen: 

1) vom Rohſtoff, mobei natürlich der mittlere Gehalt der Frucht, Kars 
toffeln ꝛc. an trockener Subftanz zu berüdfichtigen ift; 

2) von der Maifche, wobei entweder ihre Quantität allein, ober zugleich 
ihre Qualität in Betracht gezogen werden kann, und 

3) von dem Produete felbft mit Rüdficht auf feine Grädigkeit, alfo eigent: 
li von der Menge des erzeugten abfoluten Alkohols. 

Die Entfcheidung der Frage, welchem von biefen drei Wegen der Vorzug 
zu geben fei, hängt nicht allein von der Zweckmaͤßigkeit derfelben an fich, fons 
dern auch von ihrer Ausführbarfeit ab. Vom Standpunkte der Zweckmaͤßigkeit 
an fich empfiehlt ſich auf den erften Blick die Beftenerung des Products nach 
Maaßgabe feiner Grädigkeit vor den anderen; fie ift die vernünftigfte und bie 
gerechtefte. Die vernünftigfte, meil fie in den Betrieb in feiner Weiſe ein: 
greift, weil fie mithin dem Brenner volltommene Freiheit läßt, beim Einmai: 
fhen, bei der Gährung und bei der Deftillation fo zu verfahren, wie es eine 
rationelle Technik verlangt; die gerechtefte, meil fie alle Producenten in gleis 
chem Grade trifft, gleichviel, ob diefe in großem oder Eleinem Maaßſtabe arbeiten. 
Aber eben deswegen enthält fie feinen Sporn zur Vervolllommnung des Be: 
triebes, in Betreff der Steuer ift es gleich, ob Jemand fein Gefchäft ſchwung⸗ 
haft, gemwiffenhaft und mit Intelligenz betreibt oder nicht; wer nachläfjig arbeis 
tet, alfo geringere Ausbeute erhält, zahlt um foviel weniger Steuer und um: 
gekehrt. Diefe Befteuerung hat daher auf den Betrieb nur einen Einfluß nad 
der fchlimmen Seite hin, fie verlodt zur Umgehung des Gefekes, zur Defrau: 
dation. Mo diefe Steuer eingeführt ift, wie z. B. in England, fieht man da— 
ber den Brennereibetrieb in den Feſſeln einer peinlichen, quälenden, unausge- 
festen und Eoftfpieligen Ueberwachung durch die Behörden. Diefe haben naturs 
lich die Verpflihtung, fid) aufs beftimmtefte zu überzeugen, daß das gefammte 
producirte Quantum zur Verfteuerung declarirt wird. Diefe Verpflichtung 
zwingt fie, weiter zurüdzugreifen und den Maifchs und Gährproceß in das Be— 
reich ber Ueberwachung mit hineinzuziehen, um aus der Vergleihung des Als 
foholgehaltes der vergohrnen Maifche mit der angeblichen Ausbeute die gehörige 
Gontrole zu geminnen. Sonad find die Vortheile dieſer Befteuerungsmweife 
fehr illuforifch. 

Geht man von dem Rohftoff aus, fo wäre es natürlich eine große Unges 
techtigkeit, das Bruttogemwicht deffelben als Maaßſtab zu nehmen, denn die Frucht 
enthält ben 10ten bis Tten Theil ihres Gewichtes, die Kartoffeln 3/, ihres Gewichtes 
Maffer, während die Branntweinbrennerei lediglich auf dem Gehalt an trode: 
ner Subftanz fußt. Will man daher die jedesmalige Ausmittelung des Waf: 
fergehaltes umgehen, fo muß man für jede Gattung Robftoff einen mittleren 
Gehalt an teodener Subftanz als Norm annehmen. Alsdann hört aber die 
Steuer auf eine gleichmäßige zu fein; die Brenner werden in einer trodene- 
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ten Gegend und in trodenen Fahren weniger Rohftoff, fie werden in naffen 
Gegenden und Zahrgängen mehr Rohftoff verfteuern, als fie toirklich verarbeiten. 
Diefer Fehler dürfte jedoch theils durch die Zeit, theild durch Berbefferungss 
maafregeln, wie 3. B. Berhdfichtigung des fpecififchen Gewichtes der Kartof: 
fein, ziemlich ausgleichbar fein. Demungeachtet wird es ſtets nothwendig blei: 
ben, mwenigftens den Maifchproceß in ftrenger Aufficht zu behalten, damit man 
ficher ift, daß fein unverfteuerter Rohſtoff verarbeitet wird. 

Den Rohſtoff, oder das fertige Gut mehr oder meniger dem Auge der 
Behörde zu entziehen, ift verhältnigmäßig leicht; dagegen ift es mit großen 
Umftänden und viel Rifico verknüpft, mit dem Rohſtoff im Zuftande der gäh- 
renden Maifche eine Defraudation vorzunehmen, weil die Gährung viel Zeit, 
viel Raum und beftimmte Bedingungen verlangt. Auf diefen unbeftreitbaren 
Erfahrungsfag beruht die Belteuerungsmeife, welche faft in ganz Deutfchland 
eingeführt ift und die gährende Maifche zum Ausgangspunkt nimmt. Dage: 
gen läßt fih an und für ſich nichts Erhebliches einwenden, wohl aber gegen die 
einfeitige Art, wie man die gährende Maifhe als Maaßſtab gebraudht. Es iſt 
nämlich; im Vorhergehenden ſchon erwähnt worden, daß die Steuer lediglich 
nach dem Bolum (nah Quarten, Maafen) der gährenden Maifche, ohne alle 
Ruͤckſicht auf ihren Gehalt, berechnet wird. Die Folgen davon find bereits 
S. 386 entwidelt worden; die Befteuerung des Gährraums hat begreiflicher 
Weiſe wie eine Prämie auf die möglichite Benugung diefes Raumes gewirkt, 
die Methode des Didmaifchens hervorgerufen, mittelft diefer auf die Einrich- 
tung der Deftillircapparate Einfluß genommen und im Ganzen fehr mefentliche 
Verbefferungen und Fortfchritte nach fich gezogen — aber in einer Richtung, 
welche der Natur der Sache fremd ift. Statt der natürlichen Aufgabe, aus 
einem gegebenen Gewicht Rohſtoff als trodene Subftanz den moͤglichſt hohen 
Ertrag von Alkohol zu erzielen, hat jene Befteuerung dem Brennereibetrieb die 
Aufgabe geftellt, dem gegebenen Gährraum die höchite Ausbeute abzugemwinnen. 
Nur durch die Verbindung der Brennerei mit der Viehmaſt ift es möglich, 
dem baraus entfpringenden Verluſt wieder beizulommen. Dazu kommen die 
meiteren Eingriffe der Steuerbehörde in den Betrieb, in die Zeiteintheilung, 
Gährdauer, Brenndauer, Dimenfionen der Gefäße u. f. f. 

Es dürfte demnach für die Branntweinbrennerei ein Ähnliches Befteue- 
rungsſyſtem, wie die Malzfteuer in der Bierbrauerei, eine Zukunft haben. 


Die Altoholometrie. 


Der Werth der bdeftillirten geiftigen Klüffigkeiten wird durch zwei Um— 
ftände bedingt: durch gemiffe Eigenthuͤmlichkeiten des Geruhs und Gefhmads, 
dann durch den Gehalt an abfolutem Alkohol. Die erfteren find es zum Bei: 
fpiel, welche dem Franzbranntwein, dem Rum, dem Kirfchwaffer einen höheren 
Merth geben, als dem Branntwein von gleicher Stärke aus Kartoffeln; ihr 
Einfluß auf den Werth laͤßt fich jedoch nicht nach einem feften Maaßſtabe be: 
fimmen, weil er von dem fubjectiven Ermeffen der Gonfumenten abhängt; er 
regelt fich vielmehr erft im Handel felbft. Nicht fo der Alkoholgehalt, der nad) 
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Gewicht und Volum mit Sicherheit beitimmt werden kann und ftets den bei 
meitern größeren Theil des Werthes ausmacht. Für Branntwein derfelben Gat: 
tung fteht der Werth immer im Verhaͤltniß zum Altoholgehalt; die Ermittelung 
diefer Größe ift daher für den Handel der nächte und wichtigſte Anhaltspunkt. 
Sie laͤßt fi für die Praris auf keine Weiſe mit mehr Einfachheit, mit größerer 
Leichtigkeit und zugleich mit mehr Genauigkeit bewerfftelligen, als durch Beſtim— 
mung des fpecififchen Gewichts mittelft der Senkwaage, wie died denn in der Praris 
allgemein uͤblich iſt. In den gewöhnlichen Branntweinen und Meingeiftarten 
ift nämlich der Betrag der fremden Beimifhungen immer fo. gering, daß ihr 
Einfluß als verſchwindend, daß diefe geiftigen Fluͤſſigkeiten für den in Med: 
ftehenden Zweck mit anderen Worten als bloße Gemenge von Alkohol und Wal: 
fer angefehen werden können. Das fpecifiihe Gewicht des Wafferd (— 0,9991 
bei 150,55 G.) vermindert ſich nun durch Zufas von Alkohol, fo daß das fpeci: 
fifche Gewicht eines ſolchen Gemenges dem des abfoluten Alkohols (— 0,7939 
bei 150,55 E.) um fo näher fommt, jemehr es davon enthält. Es ift jedoch zu 
berüffichtigen, daß Alkohol und Waſſer, wenn fie gemifcht werden, fich zufam: 
menziehen, daß alfo das Gemifch einen Bleineren Raum einnimmt, als Alkohol 
und Waffer zufammengenommen vor der Mifhung; und mithin das fpecififche Ge 
wicht der Mifhung höher ift, als das mittlere der Gemengtheile. So geben 
z. B. bei 150,55 ©. 


1 Litre Maffer oder 1 Litre Waſſer 
und 1 Litre abfoluter Alkohol und 3 Litres abfoluter Alkohol 
nicht 2 Kitr. Branntwein von 50 Proc., nicht 4 Lite. Meingeift von 75 Pror., 
fondern nur 1,9207 Lite. von 52 Proc. fondern nur 3,8571 Litr. von 77,7 Proc. 
Berner wiegt bei 150,55 C. zwar 


1/, Litre Waſſe —0,49955 Kilogr. /, Litre Waſſer — 0,249775 Kilog, 
1 Lit. abſol. Alkohol —0,39695 » ; 8/, Bit. abf. Alkohol — 0,595425 » : 





aber 1 Kitre des Ge: aber 1 Litre des Ge: 
mifches beider niht 0,8965 Kilogr., miſches beider niht 0,8452 Kiloar., 
fondeen . . . 0,9335 » fondern . . .». . 08765 » 


oder, was ganz daffelbe befagt, das fpecififche Gewicht der erften Miſchung iſt 
nicht das mittlere von dem der Beftandtheile oder 0,8965, fondern 0,9335; 
das fpecififche Gewicht der anderen Mifhung nicht 0,8452, fondern 0,8765. — 
Diefe Zufammenziehung fhreitet indeffen keineswegs mit dem machfenden Alte: 
holgehalt in geradem Verhältniß fort; fie beträgt 5.®., wenn man 1 Litre Waſſer 
mit ebenfoviel Alohol mifht, 0,0793 Litres, wenn man es aber mit 3 Litres 
Alkohol mifcht, niht 3 X 0,0793 — 0,2379, fondern nur 0,1429 Litre. Ge 
ift überhaupt das Gefeß, dem diefe Zufammenziehung oder diefe Erhoͤhun 
des fpecififhen Gewichtes folgt, ganz unbekannt, fie erfcheint ganz unregel: 
mäßig. Aus diefem Grunde kann das fpecififhe Gewicht, welches bei einer 
Mifhung von Alkohol und Waffer erfolgt, nicht in Voraus, es kann mit an: 
deren Morten der Alkoholgehalt einer folhen Mifhung aus dem fpecififchen 
Gewicht nicht ohme meiteres berechnet werden. Um ein für allemal eine ſicher⸗ 
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Bafis zu gewinnen, bleibt daher nur übrig, durch die Erfahrung, d. h. durch eine 
Reihe von Verfuchen, für die verfchiedenen Abftufungen im Alkoholgehalt die zu: 
gehörigen fpecif. Gewichte zu ermitteln. Solche Beftimmungen find befonders von 
Tralles auf Grund der früheren Gilpin’fhen gemadt worden und bilden die 
Grundlage der gegenwärtigen Alfoholometrie.e Da man das Gemicht von 
1 Volum (Litre, Maaß) und ebenfo das Volum einer Gemwichtseinheit (Kilogr., 
Pfund) abfoluten Alkohol aenau Eennt, fo ift e8 an fich einerlei, ob der einem 
beftimmten fpecififchen Gewicht entfprechende Alkoholgehalt eines Branntweins 
oder MWeingeiftes in Procenten des Volume oder ded Gewichtes angegeben wird, 
weil man eins aus dem andern leicht finden Bann. In Deutfchland ift e8 üblich, 
den Alkoholgehalt nah Wolumsprocenten anzugeben, und Zralles bat, mit 
Rüdficht darauf, aus den oben erwähnten Beobachtungen mit Mifhungen nad) 
verfchiedenen Gewichtsverhältniffen die dem fpecif. Gerichte entfprehenden Bo: 
lumprocente und zwar für die als Mormaltemperatur angenommene Zemperatur 
von 159,55 E. (= 120,44 R. — 60° $.) beredinet. Zur weiteren Bequem: 
lichkeit hat man auf die Scale der Branntweinfentiwaagen oder Alkoholometer, 
an die Stelle der fpecififchen Gewichte unmittelbar die entfprechenden Alkohol: 
procente gefegt, fo daß man aus dem Stande des Alkoholometers in einer geifti« 
gen Flüffigkeit unmittelbar den Alkoholgehalt nad Procenten, alfo bei dem 
Zralles’fchen Alkoholometer nad Volumprocenten ablefen kann, vorausgefegt, 
daß die Fluͤſſigkeit die Temperatur von 150,55 G. befigt. Iſt die Temperatur 
eine höhere, fo wird dadurch das fpecififche Gewicht Eleiner, ift fie niedriger, 
fo wird es größer gefunden als des bloßen Alkoholgehaltes wegen fein follte, 
und wenn man baher in einem folden Fall ohne meiteres den, dem fpecifis 
fhen Gewicht entfprechenden Alkoholgehalt nimmt, fo wird man einen Irr— 
thum begehen und theilmeife auf Rechnung des Alkoholgehaltes feßen, mas 
lediglich Einfluß der Wärme war. So wird 3. B. ein Branntwein, welcher in 
Wirklichkeit 
52 Vol. Proc. abf. Alkohol enthaͤlt, bei + 211/,9E. ein fp Gew. — 0,9254 zeigen. 
od. 53,4 » ” ” » ” bei — 61/08. „nn —=0,9335 » 
Das fpecif. Gewicht 0,9254 entfpriht 54 Volumspıocenten, das fpecif. 
Gewicht 0,9335 entfpriht 50 Volumsprocenten, wenn man die Temperatur uns 
berüdfichtigt läßt; man wird alfo im erften Fall 2 Procent zu viel, im legten 
Fall 3,4 Procent zu wenig finden. Um richtig zu geben, muß man daher bie 
zu prüfende Probe vorher auf 150,55 C. erwärmen oder abkühlen, ehe man den 
Stand des Alkoholometers ablieft. Um diefe oft läftige Operation zu umgeben, 
bat man im Voraus Tabellen berechnet, welche für alle vorfommenden Tempe: 
raturen und für Fluͤſſigkeiten verfchiedener Stärke den wahren Alkoholgehalt 
angeben. Auch diefe Zabellen hat man durch eine Einrichtung der Alkoholometer 
umgangen, melche es möglich macht, die Zemperatur fogleich beim Ablefen 
zu berüdfihtigen.. Man weiß nämlich, daß eine Abweihung von 50 F. 
(— 2,7770 &,) von der Normaltemperatur, ziemlich genau den Einfluß einer 
Berfchiedenheit von 1 Wolumprocent hat; jene Einrichtung befteht nun darin, 
daß man in die Branntweinmaage ein Thermometer einfchmilzt, an deffen Scale 
die Normaltemperatur von 150,55 C. mit O bezeichnet ift und die Theilſtriche 
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auf- und abwärts je. 20,777 E. bedeuten. Man braucht alfo nur jedesmal fo; 
viel Wolumprocente ab: oder zuzuzählen, ald das Thermometer Theilftriche über 
oder unter U fteht. 

Da fich die erwähnten Tabellen in jedem Lehrbuche der Phyſik finden, fo 
mag die vorftehende Entwidelung der für die Praxis mefentlihen Grundfäge 
bier genügen. 

In Deutfhland nennt man die Gewichtsprocente meift Richter’fche 
Preocente (weil Richter zuerft Gemichtsprocentaltoholometer conftruirte *); 
die Bezeichnung der Stärke einer geiftigen Fluͤſſigkeit nach Gewichtsprocenten 
ift indeffen faft ganz durch die Bezeichnung nad) Procent Zralles, oder, was 
damit gleichbedeutend ift, nach Wolumsprocenten verdrängt worden. — Auch 
in Frankreich ift fie die berrfchende. Man bedient ſich dafelbft des Atkobolo- 
meters von. Gay-Lufſac, welches ebenfalls für Volumprocente, aber für die 
Pormaltemperatur — 15° C. (nicht 150,55) conſtruirt ift; doch ift auch der 
Gartier’fche Alkoholometer (mit mwillfürliher Scale, welche keine Procente 
anzeigt) noch viel im Gebrauch. — Die landesüblihe Bezeihnung der Stärke 
der geiftigen Fluͤſſigkeiten in Großbritannien hat eine ganz verfchiedene Grund— 
lage. Man vergleicht dafelbft diefe Fluͤſſigkeiten mit dem als normal angenom⸗ 
menen Meingeift von 0,918633 fpecif. Gewicht bei 60%%., »proof apirit« ges 
nannt, wonach gefeglich die Steuer berechnet wird, und drüdt die Stärke eines 
Branntweins oder MWeingeiftes durch die Quantität MWaffer in Procenten feis 
nes Volums aus, welche diefem MWeingeift oder Branntwein zugefügt (over 
proof) oder entzogen werden müffen (under proof), um ihn in proof spirit 
zu verwandeln. 


Entfufelung des Branntweins. 


So mwenig man darüber im Zweifel fein ann, daß die gewöhnlichen 
Branntweintrinter einen gemwiffen Fufelgehalt als mwefentlihen Beftandtheil des 
Branntweins ausdrüdlich verlangen, fo gewiß ift derfelbe für andere Anwen: 
dungen ein reiner Machtheil, der durchaus vorher befeitigt werden muß, ganz 
befonders beim Kartoffelbranntwein. So bei der Anwendung des Branntweins 
in der Pharmacie, in der Parfümerie und zu Lilören. Die Entfufelung, die 
theild von den Producenten, theils von den Gonfumenten ausgeführt wird, ift 
daher ein wichtiger Mebenzmeig, fuͤr welche im Kaufe der Zeit viele und man: 
nigfache Mittel theils vorgefchlagen, theild ausgeführt worden find, leßteres mit 
ſehr ungleihem Erfolg. Einige find auf eine chemifche, andere und zwar die 
beiten auf eine mechaniſche Wirkung berechnet; einige bezwecken eine wirkliche 
Ausſcheidung, andere nur eine Veränderung, wieder andere eine bloße Einhuͤl⸗ 
lung oder Maskirung des Fufelöis. Die hemifchen Mittel beruhen theils auf 
mangelhafter Kenntniß der Eigenfchaften des Fufeldis, oder mangelhafter Be: 
rüdfichtigung der Umftände, unter denen fie benust werden £önnen. 

Schon im Jahre 1807, alfo lange bevor man die Natur der Fufelöfe 


*) Weiche übrigens nicht die wahren Gewidhtsprocente angeben. 
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näher kannte, empfahl Döbereiner den Bleichkalk, der als ein Oxydations— 
mittel wirft; in demfelben Sinne ſchlug Hünefeld das übermanganfaure 
Kali vor. Wenn es au auf diefem Weg moͤglich fein follte, den Amylalkohol 
zu orpdiren (mobei fi), nah Balard, Ampibaldrianäther bildet, welcher einen 
weit weniger üblen Geruch hat), fo eritredt ſich diefe Einwirkung doch ebenfo 
gut auf den Alkohol, auch iſt die anzumendende Quantität diefer Mitte fchwer 
feftzuftellen. — Wenn man den Branntwein mit Yo Volum Effig (was 
ſehr viel ift) und etwas Schwefelfäure rectificirt, fo fol aus dem Amylalkohol, 
nad Döbereiner, der obftartig riechende Ampteffigäther entitehen, wie denn 
überhaupt der häufig empfohlene Zufag von Mineralfauren bei der Rectification 
auf eine Aetherbildung berechnet zu fein ſchheint. Die Säuren haben den bes 
fonderen Nachtheil, daß fie das Metall der Deftillirgeräthe angreifen. — Eine 
Zeit lang herrſchte der Glaube an eine gemiffe Verfeifbarkeit des Fuſeloͤls; in 
diefem Sinne hat man den Zufag von Aeglauge, Potaſche, Aetzkalk und dergi. 
vor der Rectification in der Erwartung angerathen, die feifenartige Verbindung 
würde in der Blafe zuruͤckbleiben. Daß an etwas derartigem bei dem Amyl⸗ 
alkohol nicht gedacht werden kann, liegt auf der Hand; obwohl die Alkatien den 
legteren verändern, fo gilt doch für diefe, was man auch von der Anwendung 
der Säuren fagen kann: die Wirkung, die fie beide auf das Fufelöl an ſich 
allerdings ausüben, muß in einer fo verdünnten Auflöfung deffeiben wie der 
Branntwein, bedeutend geſchwaͤcht werden. Sie wirken daher fehr unvoliftäns 
dig. Am allerwenigften Erfolg dürften die Salze gewähren, z. B. Kochſalz, 
Alaun, fchrmwefelfaure Alkalien, fie werden eher durd Erhöhung des Siedepunk; 
tes fchaden. 

Was die mehanifhen Mittel betrifft, fo bietet fie hier zuerft die Recti— 
fication an fih. Durd hinreichende Miederholung derfelben laßt fid) allerdings 
der Fufel, wenn auch nicht gänzlich befeitigen, doch ins Unmerkliche verringern. 
Man wird jedoch nicht leicht einem von beiden Ertremen entgehen; entweder ift 
der Erfolg genügend, dann ift die Operation zu umftändlidy; oder man vers 
einfacht diefe, dann ift der Erfolg unvollftändig. — Wenn man fufeligen 
Branntwein mit fetten Delen oder mit Mitch fchüttelt und längere Zeit damit 
ftehen läßt, fo nimmt das Fett einen großen Theil des Fuſels auf, welcher das 
mit entfernt werden fann. Die Anziehung des Fuſels zum Fett ift nämlid) 
weit größer als die zum MWaffer; fie überwiegt aber nicht in gleichem Grade 
die Anziehung des Fuſels zum Alkohol. Deshalb ift feine Wirkung ſchon bei 
der Stärke des gemohnlihen Branntweins nicht mehr befriedigend. — Das 
einzig bemährte und vielleicht Altefte Mittel ift die Kohle, vermöge der ©. 264. 
diefes Bandes befchriebenen Eigenfchaften. In Branntwein gebracht, verhält 
ſich die Kohle ganz ähnlich mwie beim Entfärben von Flüffigkeiten: fie abforbirt 
von allen Beftandtheilen deffelben einen beftimmten Antheil, weil aber das Fu⸗ 
felöt in fo geringer Menge vorhanden ift, fo mird der Branntwein an diefem 
Stoff fhon erfhöpft fein, wenn der Alkohol 3. B. nur unmerklich abgenom: 
men bat. Die thierifche Kohle wirkt bei weitem Eräftiger, und wenn man der 
Holzkohle in der Regel den Vorzug giebt, fo ift dies lediglich eine Ruͤckſicht der 
Deconomie. Dhnehin pflege man häufig Holzkohle und Knochenkohle gemeins 
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fchaftlich anzumenden; fie merden nach dem herrfchenden Verfahren nie feinge 
pulvert, fondern ſtets gekörnt, d. h. zu etwa haſelnuß- bis erbfengroßen Stuͤ— 
den zerkleinert, wohl mehr deswegen, weil Kohle von diefem Korn leichter zu 
handhaben ift, als aus tieferen Gründen. Die Kohle von leihtem Holz, Fich 
ten 3. B., foll fich beffer eignen, als von ſchwererem Hol. Nah Luͤdere— 
dorff bedarf man zur Entfufelung von 1 Duart. Spiritus von 80 Procent 
Zralles aus: 


Kartoffeln. Getreide. 


Rindentoble -. »- 5 . . 9 Quentcden 
Sihen . : . 75 ..A 
Birken. » 2: > 4% 38 » 
Weiten . » . 155 ....20 » 
Eichen. - 135 .. 32 » 


Knochenkohle. 40,0 .„ . 56 » 


Das auffallend niedrige Entfufelungs: Vermögen der Knochenkohle ift an 
ſich nicht wahrſcheinlich und dürfte mehr in Zufalligkeiten zu fudhen fein. Auch 
fand WVarrentrapp, daß 1 Gew.-Thl. Knochenkohle eben fo viel leitet, mie 
3 Thle. Braunkohlenkohk und 6 — 7 Thle. Fichtenkohle. 


In jedem Falle ift es gerathen, die Kohle vor der Anwendung frifch aus: 
zuglühen und in verfchloffenen Gefäßen verfühlen zu laffen. Das Gleiche gilt 
für die Knochenkohle, welche Überhaupt gerade fo zu behandeln ift, wie es zum 
Behuf der Zucerfiederei gefchieht. Michtflüchtige Subjtanzen, mie 3. B. Farb: 
ftoffe, Kalt, werden bei höheren Temperaturen viel ftärfer abforbirt als im der 
Kälte; dies Ändert ſich begreiflicher Weiſe bei den flüchtigen Körpern ſeht. Bei 
dem Fufelöt hat indeß nicht nur die Klüchtigkeit, fondern auch die große Anzie: 
bung zum Meingeift Einfluß, und es ift deshalb bei der Anwendung von 
Kohle eine wichtige Bedingung, ftärkere Deftillate vor der Entfufelung auf den 
Grad des Branntweins zu verdünnen. Die Anwendung der Kohle gefchiebt 
häufig im Deftillicapparat und waͤhrend der Deftillation felbft, alfo im der 
Siedhige, mas jedoch ftets den befferen Grundfägen -zumiderläuft. Einige fegen 
die Kohle dem zu rectificirenden Weingeift in der Blafe zu, mas mohl das un: 
geeignetfte if. Da, wo man Spiritus fabricirt für die Likoͤrfabriken, fei es 
direct aus der Maifche oder aus Branntwein, pflegt man die Dämpfe vor ib: 
rem Eintritt in das Kühlrohr durch Kohle ftreihen zu laffen. Man kann zu 
dem Ende ein cylindriſches Gefaͤß mit einem Seiheboven, worauf die Koblen: 
beſchickung liegt, und zwar am beften zmifchen die Piftorius’fhen Becken 
einfchalten; oder wie bei dem Kalfmann’fhen Apparat, Fig. 114, damit 
verfhmelzen. In einem helmartigen Gefäß aa find auf vorfpringenden 
Rändern die durchbrochenen Böden 555 eingefegt; jeder empfängt eine 
Schicht Kohlen, melde man oben, um fie zufammenzubalten, mit einem De: 
det dd bededt; zulegt wird das Ganze von oben mit dem Hut gefchloffen, der 
eine Ähnliche Kohlenſchicht #3 enthält. Die aufen herumlaufenden Rinnen ee, 
in melchen durch die Röhren f kaltes Waller zu: und durch die Röhren q 
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das mwarmgewordene abgeleitet wird, dienen dazu, die einzelnen Regionen der 
Big. 114. Koblenfhichten auf einem gegebenen 
'# Zemperaturgrad zu balten, So findet 
denn Dephlegmation und Entfufelung 
zugleih ftat. — Nach dem beften 
und gewöhnlichften Verfahren, befon» 
derd wenn man in fortlaufendem Bes 
trieb mit größeren Quantitäten arbeitet, 
filtrirt man den fufelhaltigen Brannt: 
wein bei der gewoͤhnlichen Temperatur 
duch Faͤſſer mit Kohle, welche nad) 
Art der, Verdrängungsapparate einge: 
richtet find. Im Abſtand von einigen 
Zollen vom wirklihen Boden des auf: 
recht ftehenden Faſſes ift ein zweiter, 
beweglicher und durchbrochener Boden 
eingefegt. Auf diefen breitet mar eine 
Lage Stroh, oder grobes, rein gema: 
ſchenes Kiefelgerölle, oder beides zugleich, 
und füllt das Faß bis einige Zoll unter den Rand mit gekörnter Kohle, deren 
Dberflähe man fo mit einem Tuch bededt, daß keine Kohlentheile mit fort: 
geſpuͤtt werden koͤnnen. Um dem Berluft durch WVerdunftung vorzubeugen, 
bedeckt man das Faß mit einem feftfchließenden Dedel. Ein Steigrohr mit 
Trichtermuͤndung geht an der Außenfeite des Faſſes herab und führt den 
Branntwein dur eine feitliche Deffnung zwifchen die beiden Boͤden; vermöge 
des hydroſtatiſchen Drudes fteigt er von da duch die Kohlen auf, filtrirt 
durch das Tuch, fammelt ſich über diefem und fließt endlich durch ein Eurzes 
Rohr zur Seite ab. 

Wie fih von felbft verfteht, ift das Entfufelungsvermögen der Kohle bes 
ſchraͤnkt und erfchöpfbar; die Kohle ift nach einiger Zeit mit Fuſel gefättigt, 
fie hat dann keine Wirkung mehr und muß erneuert werden. Um nun einer: 
feit8 den Branntwein vollſtaͤndig entfufelt zu erhalten und andererfeitds doc) 
die Anziehungskraft der Kohle zum Fufel völlig auszunugen, ift e8 zweckmaͤßig, 
ftatt eines einzigen größeren Faffes lieber mehrere Eleinere, 3. B. 5, 6 oder 8 
von berfelben Einrichtung zu gleicher Zeit, aber nad) einem methodifhen Gang 
zu verwenden. Der Branntwein geht dann aus der Abzugsröhre des erften 
Faffes in die Steigröhre des folgenden u. f. f. durch das ganze, tercaffenför: 
mig angeordnete Spftem; das letzte Faß enthält immer die frifchefte und Eräf: 
tigfte Kohle, das erfte die am meiften abgenugte. Sobald man ficy Überzeugt, 
daß diefe völlig erfchöpft ift, leitet man den Branntwein unmittelbar aus dem 
BVorrathbehälter in das zweite Faß, melches nunmehr als erftes fungirt, ent 
leert das erfte, beſchickt e8 mit frifcher Kohle und macht es zum legten der 
Reihe und fo abwechſelnd fort. ine befchmwerliche Folge dieſes Ganges ift die, 
daß man bei jeder frifchen Beſchickung des erften Faſſes, welches natürlich das 
oberfte ift, alle übrigen um eine Stufe der terraffenförmigen Anordnung erhöhen 
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muß, um der Flüffigkeit ſtets genuͤgenden Fall zu ertheilen. Wenn man die 
Fäffer Übrigens gehoͤrig vorrichtet, fo kann man fie auch in demfelben Wi: 
veau nebeneinander aufftellen; denm eine Erhöhung des Steigrohrd am er: 
fin Faß um wenige Zoll über ben Rand wird einen hinreihenden Drud zu 
Wege bringen, um die Flüffigkeit durdy das ganze Syſtem zu treiben. Natür: 
lich müßte dann bei eintretendem Mechfel diefes höhere Steigrohr jedesmal an 
dasjenige Faß eingefegt werden, welches als das erfte fungiren fol. — Wendet 
man neben der Holzkohle noch Knochenkohle an, fo dürfte es am beften fein, 
mit ber letztern befondere Faͤſſer zu beſchicken und diefe immer an’s Ende bes 
Syſtems zu bringen, und das vorberfte derfelben von Zeit zu Zeit in derfelben 
Meife zu erneuern, wie die mit Holzkohle befhidten. Sonft pflegt man auch 
wohl in jedem Faſſe die Knochenkohle als oberfte Schicht anzubringen. Man 
bat öfter empfohlen, das Entfufelungsvermögen der Kohle in diefen Fäffern 
durch einen Zufag von gepulvertem Braunftein zu unterftügen; es ift jedoch 
nicht wohl abzufehen, was diefer unter den gegebenen Umftänden wirken foll. 


Die geiftigen Getränke als Nahrungsmittel. 


Der abfolute Alkohol ift für den thierifchen Organismus tödtlih; in einer 
geroiffen Verduͤnnung mit Waſſer mwird er affimilirbar und befigt dann eine 
belebende, erregende, in höherem Grade eine beraufchende Wirkung. Abgefehen 
von dieſer leßteren ift der Alkohol ohne Zweifel den märmeerzeugenden Beſtand⸗ 
theilen der Nahrung zuzurechnen; er wird nad feinem Uebergang ins Blut 
duech Oxydation zerfegt. Diefen Charakter der Wirkung theilen die geiftigen 
Getraͤnke mit dem MWeingeift, ihrem vorwiegenden Beſtandtheil. Aber fo ge: 
wiß die geiftigen Getränke mehr find, als bloße Gemifche von Weingeift und 
Waſſer, fo gewiß fie. neben diefen beiden ihnen gemeinfchaftlichen Beftandtheilen 
nody durdy andere unterfcheidende ausgezeichnet find, fo unverkennbar hat jedes 
geiftige Geträn® noch einen befonderen, eigenthümlichen Einfluß auf den Orga: 
nismus, der mächtig ins Bereich des geiftigen Lebens eingreift. — Wo ein 
Getraͤnk volksthuͤmlich herrfchend ift, trägt die Bevölkerung davon den Stemper, 
der Altbaier vom Bier, der Nheinländer vom Wein. — 

Bei mäßigem aber gewohnheitsmäßigem Genuß fcheint der Wein die ins 
tellectuellen Fähigkeiten zu wecken und zu heben, während er bie Eörperlichen 
Bunctionen mehr in richtigem Maaß erhält, als gerade hebt oder herabdrüdt. 
Der Branntwein fteht auf dem anderen Ertrem, er erzeugt geiftige Stumpf: 
heit mit einer Richtung zur Rohheit, er untergräbt Wohlbefinden und Körper: 
fraft raſch und nachdruͤcklich, fobald diefe aufhören durch die übrige Ernährung 
gehörig unterhalten zu werden. In der letztern Beziehung bildet das Bier 
einen fcharfen Gegenfag: grobknochiger Bau, biühendes Anfehen, häufig auch 
Mohibefeibtheit und aufgeſchwemmte Körperbefchaffenheit unterfcheiden der 
Biertrinker von den hagern, oft Fraftlofen Geftalten der Branntmweintrinker. 
Dogrgen iſt nicht zu läugnen, daß der gewohnheitsmäßige Biergenuß durch» 
ſchnittlich eine gewiſſe geiftige Indolenz und Unbemweglichkeit erzeugt, die ſich 
nicht gerade durch Neigung zur Rohheit, aber doch oft durch Gleichgüls 
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tigkeit gegen höhere geiftige Intereffe charakterifir. Man hat die auffallende 
örperliche Befchaffenheit der Biertrinker vielfah aus der Befchaffenheit des 
Bieres felbft zu erklären gefucht und diefem Getraͤnk eine befondere Nahrhaf⸗ 
tigkeit oder Fähigkeit zugefchrieben, die Blutbildung zu befördern. Wenn es 
in diefem Betracht auch dem Mein und dem Branntmwein überlegen ift, fo 
kann doch diefe Fähigkeit Überhaupt nicht von Belang fein und fie ift wohl 
mehr auf Rechnung der fonftigen Lebensweife der Biertrinker zu fegen. Erſt 
10 Litres (20 Schoppen) Bier enthalten 1 Pfund fefte Subftanz, worin zwar 
Kieberftoffe und phosphorfaure Salze find, die aber dennod in Betracht der 
Nahrhaftigkeit hinter dem Brod oder Meht beträchtlich zurüdfteht. Mit mehr 
Grund dürfte der Einfluß des Bieres auf die intellectuellen Fähigkeiten in den 
narkotifhen Eigenfhaften geſucht merben, die e8 den Hopfenbeftandtheilen ver: 
dankt. Das Biertrinken dürfte einigermaßen einem combinirten Genuß von 
Opium und Spirituofen zu vergleichen fein. 


Anhang. Bereitung der Preßhefe. 


Bei der Bierbrauerei entfteht die Hefe in einer gehopften Würze und ift 
vollftändig Nebenproduct, d. h. alle Nücjichten auf Menge und Güte der Hefe 
müffen gegen bie gleichnamigen Rüdfichten für das Bier zuruͤckſtehen. Die 
Bierhefe ift zwar ein gutes Ferment, aber nicht auf dem Höhepunkt ihrer Güte, 
fie muß für viele Zwecke wegen des Hopfengeſchmacks ausgewafhen merden, 
was nie ohne Schmächung ihrer Wirkfamfeit gefchehen ann; die Brauereien 
liefern fie endlich bei der großen Ausdehnung der Gaͤhrungsgweerbe bei weiten 
nicht mehr in ausreichender Menge. Es mar daher eine fehr natürliche Folge 
der Umftände, daß man alsbald darauf Bedacht nahm, die Hefenbereitung zum 
Gegenitand einer befonderen Induftrie zu machen und damit für dieſes unent- 
behrlihe Ferment eine Quelle zu eröffnen, melche es zugleich wirkſamer und 
zugleich reichlicher liefert, al8 die bisherigen. Es verfteht fi von ſelbſt, daß 
diefe neue Induſtrie ihr Product nicht etwa durch einen ganz neuen Proceß 
oder aus bisher nicht angewandten Stoffen fchafft, denn die Hefe ift ſtets 
Product der geiftigen Gährung und kann nicht anders als aus gährenden 
Maifhen oder Würzen erzeugt erden. Das Neue der fraglihen Induſtrie 
befteht nur darin, daß man die Hefe zum Hauptproduct macht und die Gaͤh— 
rung in diefem Sinn einleitet und durchführt. Die Hefe allein würde num 
in keinem Fall hinreichenden Gewinn bringen; es ijt daher nothwendig, fie mit 
der Gewinnung eines geiftigen Getränkes und zwar — meil die Brauerei fich 
wegen bes Hopfens nicht eignet — mit der Gewinnung des Branntweins als 
Mebenproduct zu verbinden. — 

Die Gewinnung der Hefe fegt vor allem einen Rohſtoff voraus, welcher 
hinreichend Kieberbeftandtheile enthält; man waͤhlt alfo niemals Kartoffeln, 
fondern ſtets Getreide. Nach der Erfahrung eignet fi am beiten ein Gemenge 
von 1 Theil Gerftenmalz mit 3 Theilen Roggen, weniger eignet fidy Weizen, 
der ohnehin theurer if. Beim Einmaiſchen nimmt man einen Waſſerzuſatz, 
wie er einer lebhaften Gaͤhrung am beften entfpricht, alfo auf 1 Theil trockener 
Subftanz 6 — 7 Theile Waffer; aus demfelben Grunde, nämlid um eine Eräfz 
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tige Obergährung zu erregen, wodurch die Hefe am ftärkften nadı oben gefrie- 
ben wird und am leichteften abgenommen werden fan, nimmt man mehr 
Stellhefe und fellt bei 25 — 28°C. an. Ein viel empfohlener Zufag zur 
Maiſche ift die Schlempe von der vorhergehenden Operation; um fie in der 
gehörigen Beſchaffenheit zu erhalten, verdünnt man fie, frifh aus der Blaſe, 
mit der Hälfte Waſſer und läßt fie in einem Ständer abfigen. Wegen des 
ſchaͤdlichen Einfluffes der Luft muß diefer Ständer ganz angefüllt und dicht 
verfchloffen fein. Nach einigen Stunden läßt man den Elaren Theil in ein 
Künifhiff und verwendet ihn, wenn er die richtige Temperatur angenommen 
hat, zum Maifchen, und zwar im Verhaͤltniß von 1/; — 1/4 des zusufegenden 
Waſſers. Die Schlempe foll von angenehm fäuerlihem Gefhmad und bell, 
nicht feharffauer oder fchleimig fein. Ob fie durch eine vermehrte Auflöfung 
von Kleber durch ihre Säure, ob fie, wie Andere wollen, nur durh WVermet: 
rung des fpecififhen Gewichtes der Maifchflüffigkeit eine beffere Abſonderung 
der Hefe an die Oberfläche bewirkt, oder ob der Zufag von Schlempe nur eine 
Ausnugung der in ihr enthaltenen Hefen» und Kiebertheile bedeutet, läßt fich 
nicht mit Beftimmtheit angeben. — Die eigentlihe Gewinnung der Hefe be 
ginnt mit demjenigen Gährungsftadium, welches fich durch ihre Abfcheidung 
auszeichnet. Man fhöpft die Hefe, fo Lange diefes Stadium dauert, forafältig 
ab, um möglichft wenig Treber mit hinein zu bringen, und reinigt fie vor 
dem Auspreffen, wie S. 403 diefes Bandes angegeben. Mit dem Auswa— 
fhen muß fo lange fortgefahren merden, bis die Hefe nicht mehr oder nur 
noch fehr ſchwach fauer reagirt. — Andere ziehen unmittelbar vor dem Eintriit 
der Gährung einen Theil der Maren Würze von der Maiſche und benußen die: 
fen allein auf Hefe. — In jedem Fall wird die Branntweinausbeute merklich 
verringert, um bis !/,, fobald man die Hefengewinnung zur Haupiſache 
macht. — Die Verfertigung von Prefhefe wird meift in Bezug auf gewiſſe 
Kunftgriffe, Vortheile und Maßregeln fehr geheim betrieben, fo daß ſich über die 
Finzelbeiten nicht gut etwas Beſtimmtes angeben läßt. Aus demfeiben Grunde 
ift die Prefhefenbereitung aud ein Hauptfeld für den Handel mit Geheimmit: 
tein und Recepten. — Da die Hefe ein fo gefuchter und gut bezahlter Artikel ift, 
fo muß es auffallen, daß man bis jegt fich nie beftrebt hat, die Gaͤhrung dee 
MWeinmoftes mit Nüdfiht auf die Gewinnung verkäuflicher Hefe zu betreiben. 
Sie würde zwar nur in den Herbftmonaten zu haben fein, aber in diefer Zeit 
doch einen nid)t unbeträchtlichen Theil des Beduͤrfniſſes deden. 


Die Effigfiederei. 


Die Kenntniß des Eſſigs ift ohne Zweifel fo alt als die des Weins, und 
bei der Leichtigkeit, mit der der Wein ohne weitetes Zuthun in Effig übergebt, 
bedurfte e8 dazu feiner befonderen Entdedung. Der Effig (wörtlich das Aetzende, 
Scharfe) war fogar diejenige Flüffigkeit, woran man zuerft die Eigenfchaften 
der Säure kennen lernte. Schon im alten Zeftament kommt der Effig als 
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eine bekannte Sache vor, ebenſo im klaſſiſchen Alterthum. Man wußte laͤngſt, 
daß der Eſſig durch Umwandlung des Weingeiſtes gebildet werde, als Lavoi— 
fier in den 80er Jahren darthat, daß dies durch Einwirkung des atmoſphaͤri⸗— 
fhen Sauerftoffs gefchehe. — Erft mit der Feftftellung der Zufammenfegung der 
Effigfäure durh Berzelius (im Jahre 1814) und in derfelben Zeit die des Al: 
Echold duch Berthollet waren die Grundlagen zu einer quantitativen Ermitte⸗ 
lung diefes Vorganges gegeben. 

Was man im gewöhnihen Leben Effig nennt, ift eine kuͤnſtlich erzeugte 
faure Küffigkeit, und zwar im Weſentlichen eine verbünnte Auflöfung von 
Effigfäure in Waſſer. Infofern der Effig neben anderen Verwendungen noch 
ganz befonders bei der Zubereitung der Speifen und als Zufag zu denfelben, 
mithin als Genußmittel dient, ift fein Verbrauch ein allfeitiger und hoͤchſt be: 
deutender. 

Je nad dem Material, woraus die. Effigfiure in der praktiſchen Eſſig— 
fiederei erzeugt wird, laſſen fich zwei ganz verfdiedene Zweige diefes Betriebs 
unterfcheiden: 

1) Die Erzeugung des Effigs aus dem Alkohol geiftiger Fluͤſſigkeiten. 

2) Die Gewinnung des Efjigs durch trodene Deftillation des Holzes. 


1) Eſſig aus geiftigen Flüffigkeiten. 


Die Bildung von Effigfäure aus geiftigen Fluͤſſigkeiten ſetzt ſtets die Auf: 
nahme von Sauerftoff von Seiten des Alkohols oder MWeigeiftes voraus. Der 
Alkohol oder MWeingeift als folder nimmt unter den gewöhnlichen Umftänden 
feinen Sauerftoff aus der Luft auf, es fei denn, daß ein anderer Körper als 
Bermittler ind Spiel kommt, z. B. fein zertheiltes Platin. Die Koftfpieligkeit 
des Platins ift der Anwendung diefer Methode in der Praxis bisher entgegen 
geroefen; doch foll dem Vernehmen nad jegt eine Fabrik in Nordhaufen die 
Effig: (Efiigfäure:?) Gewinnung mittelft Platinmohr in größerem Mafftabe aus: 
führen, worüber aber das Nähere nicht befannt geworden. — In einer gemwiffen 
Verdünnung mit Waffer, und zwar in viel ftärferem Verhältniß, als dem ge: 
möhnlihen Branntwein entfpricht , abforbirt der Alkohol — unter Bedingungen, 
die unfhmwer zu erfüllen find — den Luftfauerftoff fehr energiſch; dies ift die 
Sphäre, in welcher fi die Efiiggewinnung auf dem Gontinent ausfchließlich bez 
mwegt. Sie ift, ihrer meiteften Bedeutung nach, die unmittelbare Oxydation 
einer verduͤnnten alkoholifchen Flüffigkeit durch den Sauerftoff der Luft. 

Um die fabritmäßige Ummandlung des Alkohols in Effigfäure gehörig ver: 
ftehen zu können, muß man fich vor Allem über die Stati des chemiſchen Vor— 
gangs diefer Umwandlung und über die Bedingung Nechenfchaft geben, von 
denen diefelbe abhängt. 

Bekanntlih nimmt 1 Aeq. Alkohol — O. Hi-O, zunähft 2 Aeq. Sauer: 
ftoff auf, und bildet damit 1 Aeq. Waffer — 2 H,O und 1 Aeq. Aldehy) — 
C,H; O3; der legtere bindet aber unter den gewöhnlichen Umftänden fogleich zwei 
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weitere Aeq. Sauerftoff, und wird zu 1 eg. Efiigfäurehydrat — C,H,O, 
— (,H,0; + H,O *). j 

Die Statik diefes Proceffes ſtellt fih nach den Gemwichtsverhältniffen der 
Aequivalente fo, daß 575 Gewichts: Theile Alkohol im Ganzen 400 Gemw.:Zhle. 
Sauerftoff aufnehmen, und nacheinander erft 550 Gew.-Thle. Aldehyd, zulegt 
750 Gew.-Thle. Effigfäurehpdrat bilden, abgefehen von dem gleichzeitig ent: 
ftehenden Waffe, Es find daher zur Ummandlung von 1000 Grm. Alkohol 
der Theorie nah 694 Grm. Sauerftoff erforderlich, melde (bei 0% und dem 
Normal: Barometerftand) 2,31 Cub.-Metr. Luft entfpredyen — und werden 
1304,3 Grm. Effigfäurehpdrat — 110,9 Grm. waſſerfreie Effigfaure gebildet. 
Um diefe Betrachtung auf den praftifhen Maaßſtab zurüdzuführn, mögen fol» 
gende Ziffern ald Anhaltspunkt dienen: 

1 Ohm Branntwein zu 50 Proc. Zralles (— 150 Kilogr.), melde 
42,5 Gew.: Proc. oder 63,75 Kilogr. Alkohol enthält, liefert der Theorie nach 
9,84 Ohm Eſſig zu 5 Proc. Effigfäurehndrat, und verbraucht dazu den Sauer: 
ftoff von 147 Cub.-Metr. Luft; ebenfo bedarf man zu 1 Ohm Efjig von der— 
felben Stärke, welche 161 Kilogr. wiegt und 8,05 Kilogr. Efjigfäurehudrat ent: 
hält, 0,1016 Ohm Branntwein zu 50 Proc. Zralles und 4,29 Kilogr. Sauer: 
ftoff — 14,3 Cub.-Metr. Chft (bei den Normalzuftänden). — 

Der Alkohol durchläuft alfo bei der Effigbildung zwei Stadien, dag des 
Aldehrds und das der Efiigfäure; diefer Umftand ift für die Praris von Be: 
deutung, in fofern der Effigbildungsproceß, unter gewiffen eben nicht feltenen 
Umſtaͤnden bei der erften Stufe, der Aldehydbildung, ftehen bleibt, und alsdann 
in den Fabriken Erſcheinungen eintreten, die durch das Auftreten diefes Körpers 
charakterifirt find. Beim regelmäßigen Verlauf der Effigbildung wird der Alde— 
hyd in dem Augenblicde feiner Bildung auch zu Efiigfäure, fo daß er eigentlich 
als ſolcher gar nicht auftritt und der Beobachtung vollftändig entgeht. 

Die Ummandlung einer alkoholbaltigen Fluͤſſigkeit in Effig fegt die Er: 
füllung folgender Grundbedingungen voraus, ohne welche fie gar nicht, oder nur 
unvollfommen von Statten gehen kann. 

1) Sehörige Verdünnung. Erfahrungsmäßig muß der Alkohol wenig= 
fteng mit feinem Yfachen Gewichte MWaffer verdünnt fein, oder darf höchftens 
10 Proc. der Flüffigkeit betragen.. Ueberfteigt er diefes Verhättnif, fo wird die 
Efjigbitdung erfchwert und alsbald unmöglich; fie geht bei jeden geringeren Wer: 
haͤltniß aber mit gleicher Leichtigkeit vor ſich. Man wird jedoch in der Praxis 
die Quantität des Alkohole oder die Stärke der Fluͤſſigkeit fo berechnen, daß fie 
keinen ſchwaͤcheren Efiig liefert, als verlangt wird. 

2) Ein Waͤrmegrad zmwifhen 12° und 380. (100 — 309 R.). 
Steigt die Temperatur über 200 R., fo wird dadurd anfangs der Proceß fehr 
befördert, bis beiläufig zur angegebenen Gränze von 300 R.; über diefe hinaus 


*) Brüher, bevor biefe Ummwandlung durch Döbereiner umd Liebig genau ſtudirt 
und befannt geworden, war man in der irrigen Idee befangen, der Alkohol zers 
lege fih mit dem Sauerftoff der Luft im Kohleniäure, Waffer und Giftgfäure, 
während die erjiere doch erfahrungsmäßig nicht auftritt. 
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nimmt die Intenſitaͤt ab, bis zu noch höheren Xemperaturgränzen, wo die 
Effigbildung unmöglich wird. Xemperaturgrade über 300 R. haben noch das 
gegen ſich, daß dabei zu viel Alkohol verdunftet, bevor oder während er in Ef: 
fig übergeht. 

3) Hinreihender Luftzutritt zur altoholifhen Fluͤſſigkeit 
und möglichft ausgedehnte Berührung zwifchen beiden. 

So wie bei allen den Gährungsproceffen verwandten Erfheinungen, fo 
find auch bier gemwiffe Stoffe bedeutende und energifche Beförderer der Effigs 
bildung , alfo gewiffermaßen Effigfermente, ohne deshalb entfernt als Bes 
dingung derfelben gelten zu können. In der Praris ift es hauptfächlich Eſſig— 
mutter (f. w. u.), mit Effig getränktes Holz, Späne, Schwarzbrod ıc., bei des 
nen man mit Vorliebe ftehen geblieben ift. — Alle unbefangenen Praftiker 
find indeffen längft darüber einig, daß der Efjig felbft, oder eine ın der Eſſig⸗ 
bildung begriffene alkoholiſche Slüffigkeit, bei meitem die Eräftigften Fermente 
find, wie denn auch jene Mittel im Grunde nur vermittelft des Eſſigs wirken, 
den fie in ihren Poren eingefaugt enthalten. — 

Wenn auch in Gemäßheit der theoretifchen WBetrachtungen alle altohol- 
haltigen Fluͤſſigkeiten als Material zur Gffigbereitung zuläffig find, fo bleiben 
natürlich bei der Ausübung diejenigen ausgefchloffen,, welche entweder fchädliche 
oder fonft nachtheilige Subjtanzen enthalten. Das praftifhe Leben bietet je: 
doch eine nicht unbedeutende Auswahl von Materialien, die diefer Bedingung 
genügen, dabei aber vermöge ihres Urfprungs verfcicdenartige Stoffe enthals 
ten, die in das Product, verändert oder unverändert, übergehen und ihm den 
Charakter ertheilen, der die verfchiedenen Effigarten des Handels unterfcheidet. 
Die Materialien, die hierbei wefentlid in Frage kommen, find die aus natürs 
lichen oder Eünftlichen zuderigen Loͤſungen, mittelft der geiftigen Gährung er» 
zeugten, alkoholifhen Fiüffigkeiten; namlich: der Wein, rother und weißer, 
welcher den eigentlichen MWeinefjig Liefert; der Obſtwein aus Aepfeln und 
Birnen; das Bier oder ftatt deffen der Malzwein (ungehopfte gegohrene 
Biermürze) , ferner gegohrene zuderige Fiüffigkeiten, wie folche häufig als Ne— 
benprooucte oder Abfälle gewonnen werden, wenn fie fich fonft eignen; endlich 
gewöhnlicher Branntwein, befonders Kartoffelbranntwein,, welcher gegen: 
waͤrtig den größten Theil des Eſſigs, den fogenannten Eünftlihen Weinefiig, 
liefert. 

Mie man fieht, find e8 im Grunde zwei landwirthſchaftliche Erzeugniffe, 
welche indirect den Rohſtoff der Effigbereitung abgeben: das Staͤrkemehl 
(bei Bier, Malzmwein und Branntwein), und der Zuder (bei Zrauben: und 
Obſtwein ꝛc.). Die Verfchiedenheit der geiftigen Fluͤſſigkeiten nach ihren Be: 
ftandtheiten hat auf die technifhe Ausführung der Efiigbildung fo gut wie kei— 
nen Einfluß; aber einen- um fo größeren auf die Befchaffenheit des daraus er- 
zeugten Eſſigs. Am meiften macht fidy diefer Einfluß auf die Farbe, auf den 
Geſchmack und die Stärke des Effigs geltend. Der aus Branntwein bereitete 
Eſſig nähert fi am meiften einem Gemifh aus reiner Effigfäure mit Waffer ; 
am ftärkiten entfernt fi) davon der aus Vier oder Malzwein bereitete. Nicht 
felten pflegt man übrigens aus geringen Bieren oder Obftwein, durch Zufag 


Materiaf, 


Methoden 
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einer gemwiffen Menge Branntwein, einen ftärferen Eſſig zu erzielen, als diefe 
an und für fich aus ihrem eigenen Altoholgehalte zu liefern vermögen. 

Die bekannte Beobachtung, daß ſchwache geiftige Getränke, befonderg, 
wenn fie noch Hefentheile oder doch Pflangenleim und andere Albumincide 
enthalten, die in ihrer Abfcheidung als Hefe begriffen find? — menn diefe Ges 
tränfe alfo unter dem Einfluß von Fermenten ftehen — allmälig fauer wer: 
den und in Effig übergehen, hat offenbar die Veranlaffung zu der, Jahrhun— 
derte hindurch herrſchenden Methode der Effiggewinnung gegeben. Sie ift in 
der That nnr die abfichtlidye Einleitung und Entwidelung desjenigen Vorgangs, 
den fonft nur der Zufall hervorrief, nahdem man gefunden hatte, daß das 
freiwillige Sauermwerden jener Getränke in der heißen Jahreszeit und in offenen 
oder fchlecht verfchloffenen Gefäßen am leichteften Platz greift; fo entnahm bie 
Effigbereitungstunft ihre Handgriffe einfach aus diefer Erfahrung, und fegte 
die fiir ihre Zwecke beftimmten Fiüffigkeiten zugleih der Wärme und dem Luft: 
zutritte aus. Wenn nun auch damit die mefentlihen Bedingungen gegeben, 
und eine vollftändige Ummandlung des Alkohols in Eſſigſaͤure möglih war, fo 
waren boch diefe Bedingungen fo befchränft und die wirkenden Kräfte entbehr: 
ten fo fehr eines freien Spielraumes, daß die Vollendung des bezweckten Pro: 
ceffes eines unverhältnigmäßig langen Zeitraumes bedurfte, Man unterfcheider 
aber diefes „Ältere Verfahren«, welches fo lange befannt ift, als ber 
Mein, und fein fiermiligeds Sauerwerden fehr paffend als die langfame 
Methode. ‘ 

Nachdem biefelbe in fpäteren Epochen einige Verbefferungen erfahren hatte, 
3. B. durch Boerbave, fo erfaßte in der neueren Zeit die Wiffenihaft — 
die mittlerweile auf dem Gebiete der organifhen Chemie mit Macht vorgebrun: 
gen war und dafelbft Boden gefaßt hatte — dieſen Gegenftand mit Nachdruck. 
Kaum hatte die Korfhung in diefem Fache den Chemismus der Efiigbildung 
durhdrungen, ald aud fhon die Praris fid) der errungenen Wahrheiten be: 
mädhtigte und die Eſſigfabrikation auf einen rationellen Betrieb zuruͤckfuͤhrte 
Das neuentitandene Verfahren beruht auf demfelben Princip wie das alte, es 
ift nur eine Verbefferung der Methode, und charakterifiet ſich in feinem Erfolg 
weſentlich durch Zeitgewinn, woher es denn die Schnelleffigfabrifation 
genannt wird. Diefe ift zuerft von Schuͤtzenbach im Jahre 1823 als neue 
Erfindung in den Zeitungen angezeigt worden; ſchon im Jahre 1824 beftand 
eine Schnellefjigfabrit bei Berlin und im demfelben Jahre hat ein gemiffer 
Ham ein Patent auf die Schnelleffigfabrikation in London erhalten; ein Jahre 
fpäter ift auh Wagenmann, wie es fcheint felbftändig, auf diefelbe Methode 
gefommen. 


Die Ältere oder langfame Methode. 


Da in früheren Zeiten Beine andere Methode befannt war, und aller Efjig 
aus Mein bereitet wurde, fo erklaͤrt fich hieraus fehr natärlih, warum fie in 
denjenigen Gegenden, melde von Alters her wegen ihres Eſſigs im Rufe ſte— 
ben, noch beinahe ausfchließlid; gebraucht wird. Sie ift die eigentliche Methode 
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für den Achten Weinefjig, 3. B. in Frankreich für den berühmten Drleangeffig ıc. 
Indeſſen ift fie auch, aber keineswegs fo allgemein, für alle übrigen Efjigarten 
in Anwendung. Es gehören zu diefem einfachen Betriebe vor Allem geeignete 
Locale und zur Efjigbildung paffende Gefäße. 

Das Local, oder die » Effigftube «, muß neben denjenigen Anforderungen, 
die fich von felbft verftehen, als: Trockenheit, gehöriger Schluß der Thuͤren und 
Fenfter, Geräumigkeit ıc., auch fo eingerichtet und gelegen fein, daß ſich darin 
diejenige Temperatur zu jeder Jahreszeit und jeder Witterung leicht erhalten 
täßt, welche die Effigbildung erheiſcht. Wenn dieſe auch bei allen Temperatu— 
ren zwiſchen 100 und ZOOM. erreicht werden kann, fo haben ſich body erfah— 
rungsmäßig (aus oben namhaft gemachten Gründen) die engeren Gränzgen von 
209 oder 220 R. bis 260 oder 280 MR. als die vortheilhafteften bewiefen. Wenn 
auch ein Grab mehr oder meniger feinen unmittelbaren Nachtheil bringt, wenn 
auh in vielen Fabriten wegen der nächtlichen Unterbrehung der Arbeit die 
Temperatur periodifhy um mehrere Grade finft, ohne daß der Kortgang des 
Proceſſes dadurch unterbrochen wird, fo ift es doch durchaus rathſam, folche Ab: 
wechfelungen und Unterbrehungen — melde ftets ftörend mirfen — fo weit 


es der Betrieb irgend erlaubt, zu vermeiden und auf die Erhaltung einer ftetis- 


gen, gleichbleibenden Zemperatur hinzuarbeiten. Zu dem Ende muß die Effig- 
ftube mo möglidy gegen Mittag gelegen und heizbar fein. Weil durch die 
Säuerung die Luft ununterbrochen entfauerftofft wird, fo ift ed zweckmaͤßig, die 
Heizung fo einzurichten, daß das Feuer feinen Zug von innen, alfo aus dem 
Zimmer empfängt und fo den nöthigen Luftwechfel bedingt. Weil ferner ganz 
ausdruͤcklich eine ftetige Wärme erforderlich wird, fo find nicht eiſerne, ſchnell 
beizende , fondern thönerne, langfam aber dauernd heizende Oefen die paffenden, 
deren Maffe alsdann im richtigen Verhältnif zum Raum der Efiigftube ftehen 
muß. — 

Die Gefäße, mworin die Effigbildung vor fi) geht, find zumeilen große 
fteinerne (thönerne) Töpfe, mit etwas zufammengezogener aber ziemlich weiter 
Deffnung, aber bei weitem am gewoͤhnlichſten und faft allgemein hölzerne 


Faͤſſer. 


Sind die Faͤſſer neu, ſo muͤſſen ſie vorher ſorgfaͤltig durch laͤngeres Ein— 


weichen in kaltes Waſſer, oder durch wiederholtes Ausbruͤhen mit heißem Waſ— 
fer oder Dampf ausgeloht, d. h. von den ertractiven, gerbenden Stoffen des 
(Eichen:) Holzes befreit und wieder getrocdnet werden. Die Fabrikanten er: 
fparen ſich aber diefe Mühe in der Megel dadurch, daß fie Eeine neuen, fondern 
fogenannte »weingrüne«, d. h. Fäffer anwenden, morin längere Zeit Wein oder 
Branntwein gelagert geweſen. Diefe find dadurch ausgeloht und die an die 
Stelle der ertractiven Materien in den Poren des Holzes getretenen Stoffe 
wirken eher verbeſſernd, keinenfalls fchädlih auf die Güte des Eſſigs. Bei der 
Größe der zu wählenden Fäffer kommt der Umftand in Betracht, daß die Eſſig— 
bildung faſt ausfchließlih von der Oberfläche der Flüffigkeit ausgeht. Bei fehr 
großen Fäffern ift der Spiegel der Flüffigkeit zu ein im Verhaͤltniß zu ihrem 
Volum; wird dieſelbe Fluͤſſigkeitsmenge in eine entfprechende Zahl fehr Kleiner 
Safer vertheilt, fo gewinnt fie dadurch ſtark an Oberfläche, aber das Füllen 
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und die fonftige Handhabung fo vieler Gefäße wird zu umftändlih und muͤh— 
fam. Endlich ift e8 an Raum und Faßholz Eoftfpieliger, diefelbe Fluͤſſigkeit in 
viele Eleine, als in wenige große Fäffer unterzubringen. Die Erfahrung bat 
nun an die Hand gegeben, daß man mit Fäffern von 5 bis 15 Cub.⸗Fuß, d. h. 
von 1 bis 3 Ohm Gehalt, am beften fährt. Solche Fäffer werden zuvor ein: 
gefäuert, d. h. mit gutem fiedendheigen Eſſig vollftändig getränft und dann 
reihenweiſe neben einander auf die Lagerbalten aufgeflapelt, den Spund gerade 
nad) oben. — 

Mittlerweile heizt man die Efiigftube ein und bereitet die Fluͤſſigkeit vor, 
welche zur Efjigbildung beftimmt ift, fie heißt in der Kunftfpradye das » Effig- 
gut«, oder bei der Effigbereitung mit Branntwein »die Mifhung«, 
wenn man mit leßterem arbeitet, fo ift diefer nach folgenden Verhättniffen zu 
verfegen : 


1 Maaßtheil gewöhnlicher Branntwein von 48 bis 50 Proc. Tralles, 
6687 » reines Maffer, 
2 » guter Effig (fertiger) der zu erzeugenden Qualität. 


Es wird vielfach behauptet, daß fogenanntes hartes, d. h. Erdſalze enthal⸗ 
tendes Wafler, die Effigbildung ungemein hemme. bgleich dagegen zahlreiche 
Erfahrungen ſprechen, fo wird man doch jederzeit gut thun, Regen- oder Fluß: 
waſſer zu nehmen und befonders ſolches zu vermeiden, welches Eohlenfaure Salze 
enthält, die einen Eleinen Theil der Effigfäure neutralificen. Der Zufag von 
fertigem Effig dient ald Ferment, um den Proceß zu befchleunigen. Diefe Mi: 
fhung wird auf die Zemperatur der Effigftube erwärmt oder fo lange darin lies 
gen gelaffen, bis fie diefe angenommen hat, und in die Fäffer vertheilt; Wein, 
Bier, Obſtwein, Malzwein werden gerade fo behandelt, oder unter Umftänden 
vorher mit etwas Branntwein verfegt. 

In keinem Falle darf die Efjigmifhung mehr als ®/,, ober höchftens */, 
vom Inhalte des Faſſes betragen, wenn fie der einwirkenden atmofphärifchen 
Luft noch hinreichend Oberfläche darbieten fol. Die Spundöffnung des Falles 


„bleibt offen und mird nur lofe mit einem Schieferflein bededt, um das Hinein— 


falfen von Unreinigkeiten zu verhüten. Hiermit find die Vorbereitungen und 
die Hauptverrichtungen gefhehen und die Effigbildung gebt nun — bis auf 
das Einheisen in der Efjigftube, ohne weiteres Zuthun vor ſich. Anftatt das 
ganze Quantum der Mifhung in jedes Faß auf einmal einzutragen, pflegen 
manche Fabritanten ein anderes und zwar rationelles Verfahren einzufchlagen, 
fie bringen nämlich in das Faß anfangs fämmtlichen ald Ferment dienenden 
Effig und fegen diefem die geiftige Fluͤſſigkeit, anftatt auf einmal, vielmehr 
portionenmeife nach und nad, 3. B. immer je !/;o vom Ganzen zu, und warten 
fo lange mit dem Zufag der naͤchſten Portion, bis die vorhergehende in Eſſig 
verwandelt ift. Diefes Verfahren gewährt den doppelten Vortheil, daß Die 
Luft auf eine Flüfjigkeit zue Wirkung kommt, worin der Alkohol vertheilter 
oder verdünnter ift und daß die fpäter zugefügten Antheile des Eſſiggutes un: 
ter dem Einfluß einer viel größeren Maffe fhon fertigen Effigs, alfo Fermen— 
tes, ſtehen und demnach mit viel größerer Energie die Säuerung eingehen. 
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Es begreift fich ferner leicht, daß die in Effigfäuerung begriffene Fluͤſſigkeit im Teriauf der 
den Fäffern auf diefe Weife allmaͤlig auf einen hohen Grad des Saͤuregehaltes Vodnduns. 
gebradyt merden kann, wenn man zulegt geradezu von Zeit zu Zeit etwas 
Branntwein zufegt. Denn der Branntmwein, mit dem Inhalt des Faffes vers 
mifcht, ift alsdann hinreichend verdünnt, um Effig zu werden, und findet reichs 
lich Ferment vor, was nicht der Fall geweſen wäre, wenn man die ganze nach 
und nach eingetragene Alkoholmenge auf einmal als Effiggut eingetragen hätte. 
— Es liegt auf der Hand, daß duch die bloße Spundöffnung der Austaufch 
der verdorbenen mit frifcher Luft nur fehr langſam, faft nur mittelft der Dif: 
fufion vor ſich gehen ann. Es ift darum ein meiterer Vortheil, den viele 
Fabrikanten benugen , eine lebhaftere Strömung in der Weiſe hervorzubrin: 
gen, daß man in einem oder in beiden Boͤden des Faffes, und zwar nahe über 
dem Spiegel der Flüffigkeit, ebenfalls Deffnungen anbringt. Die Luft ftröme 
alsdann in diefe Seitenöffnungen ein und aus dem Spundloh aus, während 
fie unterwegs ihren Sauerftoff mehr oder weniger an die Flüffigkeit zur Eſſig— 
bildung abgiebt, die fi nunmehr, wie gefagt, von felbft entwidelt und voll 
endet. 

Man darf übrigens nicht überfehen, daß hierbei — wiewohl in fecundärer 
Rolle — ein Umftand mitwiekt, ohne welchen diefer Vorgang entweder gar nicht 
in diefer Weife ausführbar fein, oder. doch unendlich viel langfamer verlaufen 
würde, Diefer Umftand ift die Vermehrung bes fpecififchen Gewichtes jeder 
geiftigen Fluͤſſigkeit, während fie fi in Effig verwandelt. In der That ergiebt 
died die nachitehende, von Balling angegebene, Tabelle für acht Säle nach den 
nebenftehenden numerifhen Werthen: 


nn nn nn ———— —— — — — 
Gewichtsprocente Specif. Gewicht 







Zunahme des 

ſpecif. Gew. 

bei der Gifig- 
bildung. 
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ı Branntweins, Eſſigs. 
ſäure. | 


des Gemifches 
an Alfohol. 








1 1,100 0,9982 1,00208 0,00358 
2 2,185 9965 00403 00753 
3 3,251 9948 00592 01112 
4 4,312 9931 00773 01463 
5 5,358 - 9914 00953 01813 
6 6,382 9897 01134 02164 
7 7,397 9878 01307 02527 
x 8,399 9860 01481 02881 


Der Cubikfuß einer Fiüffigkeit von 6 Proc. Alkohol wird alfo durch bdefs 
fen Ummandlung um beiläufig 1 Pfund ſchwerer; biefes Uebergewicht erzeugt 
eine mohltbätige Strömung, indem die ſchwer gemordenen Effigtheile nad) unten, 


MWärnernte 
widelung bei 
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bildung. 
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die leichteren noch unveränderten Alfoholtheile nach oben ftreben, um das hydto— 
ftatifche Gleichgewicht herzuftellen. Dadurch merden alle Alkoholtheile allmrälig 
an die Oberfläche, d. b. ins Bereich der Effigbildung geführt, welche von da aus 
alfein ihren Ausgangspunkt hat. 

Inſofern die Effigbildung eine Oxydation, und jede Oxydation mit Ent: 
widelung von Wärme verbunden ift, fo entfteht die Frage, in wie weit — un: 
ter den gegebenen Umftänden — die duch die Ummwandlung des Alkohols in 
Efjigfäure frei werdende Wärme für die zu dem Proceß nöthige Temperatur 
hinreiht. Darüber giebt die Berechnung eines concreten Beilpield am beiten 
Auskunft. 

Angenommen, man fabrieire 5procentigen Eſſig aus Branntwein und 
Maffer, fo ift je 1 Gew.⸗Thl. Alkohol in 25 Gew.⸗Thln. des Effiggutes enthal: 
ten; e8 entwidelt nun bei feiner Umwandlung in Effig jeder Gewichts: Theil Alko— 
bot fo viel Wärme, daß damit die Zemperatur der 25 Gew.-Thle. Effiggut um 
850 C. erhöht werden könnte. Diefe Zemperaturerhöhung würde in der That 
eintreten, wenn bie Effigbildung, alfo auc die Wärmeentwidelung, in einem 
einzigen Moment vor fi ginge, fie würde fogar, fofern das Gemifh ſchon über 
15° C. warm der Efjigbitdung Überliefert wird, unfehlbar den Siedepunkt über: 
fteigen.. Die Wärmeentwidelung vertheilt ſich aber auf einen fehr langen Zeit: 
raum; ift diefer, wie gewöhnlich, 6 Wochen, fo kann die Temperatur während 
eines Tages durchſchnittlich nur um 2° C., alfo bei weitem nicht auf die zur 
Effigbildung erforderliche Zemperatur von 20 und mehr Graden, fteiigen. Da 
jene fo geringe Temperaturerhöhung noc obendrein reichlich durch die Abkuͤh— 
lung aufgehoben wird, fo erhellt dadurch die doppelte Nothwendigkeit des Hei— 
zens der Effigftube von felbft. 

Während der Effigbildung beſchlaͤgt fih die untere Fläche der Schiefer: 
fteine, womit die Spunde bededt find, mit Keuchtigkeit, was man als ein 
Merkmal der fortfchreitenden Effigbildung, als einen Beweis betrachtet, daß die 
Fäffer, wie man fagt, »gut arbeiten«. Es ift diefe Erfcheinung, welche von 
der Seibftermärmung und der dadurch vermehrten Verdunftung im inneren der 
Fäffer herrührt, aud) in der That ein gar nicht zu verachtendes, obwohl empi: 
riſches Kennzeihen. Andere betrachten als ſolches die Ausfcheidung des 
»Kahns«, d. h. durch den Oxpdationsproceß unloͤslich geworbener ſtickſtoff⸗ 
haltiger Körper, was jedoch nur bei Mein: oder Bier-, nicht Branntweineſſig⸗ 
gut gelten ann. 

Da in der Praris die Umftände und gerade bie mwefentlichen,, wie Tempe—⸗ 
ratur, Stärke des Effiggutes, Luftzutritt in die Faͤſſer, Quantität des als Fer: 
ment dienenden fertigen Efjigs, fo vielfach wechſeln, fo kann ſchon von vorn 
herein - eine beftimmte Angabe über die Dauer der Effigbildung nicht erwartet 
werden. Unter günftigen Umftänden bei einer Temperatur von 300 und mehr 
tönnen 14 Tage genügen ; in der Regel find 6 bis 8 Wochen nöthig, und bei 
weniger aufmerffamem Betriebe bis doppelt fo viel Zeit. 

Wenn der Gefhmad, die Abnahme oder das Erlöfchen der chemifchen 
Thätigkeit nach den genannten Kennzeichen, wenn endlich das fpecif. Gewicht oder 
die Ardometergrade die erwünfchte Reife zu erkennen geben, fo wird der erzeugte 
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Effig abgenommen, aber in jedem Faffe eine gewiſſe Quantität zurüdgelaffen, 
welche dem nächftfolgenden Anfage als Ferment dient: Die Fäffer werden nun- 
mehr aufs Neue mit vorgewärmtem Efjiggut angefüllt, gerade wie im Anfang, 
entweder portionenweiſe, oder auf einmal u. f. f. 

Was den jedesmal abgenommenen Efjig betrifft, fo iſt bdiefer nicht gerade 
als fertiger Efjig zu betrachten, wenn er auch fo verwandt werden Bann und 
wirklich oft verwandt wird. Er wird nad dem gemöhnlichen und befferen Ver: 
laufe nunmehr in größere, fogenannte Lagerfäffer gebracht und in einem gemwöhn: 
lichen guten Keller einige Wochen oder Monate gelagert. Die Erfahrung hat 
gelehrt, daß mährend des Lagernd der Effig zuvörderft an Klarheit, aber auch 
noch an Stärke und vorzüglih an Neinheit und Annehmlichkeit des Gefchmas 
ckes gewinnt; der Effigbildungsproceß ift hier offenbar in einer, obgleich fehr 
verlangfamten, Fortwirtung begriffen, ehe er zur völligen Vollendung kommt. 
Es fcheint mit einem Wort das Lagern des Eſſigs zur Effigbildung in demfel: 
ben Verhaͤltniſſe zu ftehen, wie die Nachgaͤhrung und das Reifen des Mein 
zur Moftgährung. — So fehr ein höherer Wirmegrad Bedingung für das 
Gelingen der eigentlichen Effigbildung ift, fo fehr ift es denn aud der niedere 
MWärmegrad gewöhnlicher Keller für den guten Erfolg der Lagerung, meil fer: 
tiger Effig, in ber Zemperatur der Effigftuben gelagert, alsbald abfteht, d. h. 
anderweitige Veränderungen erfährt, welche unter Verſchwinden der Effigfäure 
und unter Auftreten fchleimiger Stoffe fi durch einen faden, midrigen und 
dumpfen Gefhmad zu erkennen geben. 

Gegen die langfame Methode der Effiggewinnung läßt fich nichts in Be: 
zug auf die Güte des Productes einmwenden; dagegen gereicht ihr, mie bereits 
bemerkt, der große Zeitverluft zum Vorwurf, der fih in der Praris als ein 
doppelter Verluſt von Zinfen herausftellt: nämlich zunädft des Betriebscapi⸗— 
tald der eigentlichen Einrichtung ; dann aber auch noch des Capitals, welches 
der Efjigvorrath repräfentirt, den man zu halten gezwungen ift. Denn wenn 
3. B. das Effiggut einer Fabrik je 8 Wochen bedarf, um Effig zu werden, fo 
muß der Fabritant — um in der Zwifchenzeit feine Kunden befriedigen zu koͤn— 
nen — einen entfprechenden Vorrath halten, womit fich freilich die Vortheiel 
der Lagerung zum Xheil verbinden laffen. Man verfchafft fi nun durch eine 
einfache und naheliegende Maßregel, die befonders in großen Ktabliffements 
gebräuchlich ift — fhon viel freiere Hand. Man theilt nämlich die zur Eſſig— 
bildung beftimmten Faͤſſer der Effigftube in mehrere Glaffen, von denen jede in 
einem fpäteren Stadium des Proceffes begriffen ift; auf diefe Art erhält man 
3. D. ſtatt alle 8 Wochen, alle 8 Tage (aber natürlich nur den achten Theil fo 
viel) fertigen Eſſig. Dadurch, daß alle Faͤſſer nach einander in derfelben Reihen: 
folge und in denfelben Zeitabftänden wieder beſchickt werden, bleibt fich dieſes 
Verhaͤltniß immer gleich. 

Auf ganz anderem Wege — der fi) fhon mehr der Schnelleffigfabrika: 
tion anfchließt — hat Boerhave eine Befchleunigung der Eiffigbildung er: 
reiht. Zum Boerhave’fchen Apparat, urfprüngfich zur Erzeugung von 
aͤchtem Weineffig beftimmt, gehören zwei gleiche aufrecht ftehende, oben offene 
Täffer, die mit Weinkaͤmmen oder fogenannten Rappen gefüllt werden; das 
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eine iſt zur Hälfte, das andere völlig mit Wein gefüllt. Nach einiger Zeit, 
alfo jeden Tag, oder jeden halben Zag, oder alle drei Stunden — kurs je öf: 


* ter, je beffer — wird die Ordnung umgekehrt und das erfte Faß aus dem zweis 


Weſen derfels 
ben 


ten Faß vollgefüllt. Bei dem Ablaſſen der Hälfte des Weins aus diefem letzte— 
ven bleiben die freigemordenen Rappen mit der Slüffigkeit benegt, während Luft 
in die Zwifchenräume tritt. Die Folge davon ift eine ſehr vermehrte Berührung 
der Luft ducch die fehr vermehrte Oberfläche des Eſſiggutes und eine fo große 
Beſchleunigung des Proceffes, dag man, freilich mit größerem Aufwand an Ar: 
beit, nunmehr in einer Woche fo viel fertig bringt, als fonft in vier. Im All: 
gemeinen enthält das Boerhave’fhe Verfahren fehr deutlich den Weg zu denje: 
nigen Berbefferungen angedeutet, die erſt mit der 


Schnelleffigfabrifation 


zur vollen Entwidelung gekommen find. Nachdem man aus den Beobach— 
tungen von Davy und Döbereiner die Ueberzeugung gefchöpft hatte, daß 
jedes einzelne Atom Alkohol mit dem Sauerftoff der Luft in Berührung gewe— 
fen fein muß, ehe «8 in Efiigfaure übergehen kann; fo folgerten ſich daraus die 
Grundfäge für die Verbefferung der Methode Effig zu erzeugen von ſelbſt. Man 
fah ein — wenn es möglich märe, ſaͤmmtliche Alkohol-⸗Atome im Effiggute 
in einem und bdemfelben Augenblide mit einer binreichenden Säuremenge in 
Berührung zu bringen —, daß aud alsdann die ganze Fluͤſſigkeitsmaſſe in 
einem einzigen Augenblide zu Efjig würde, und daß allgemein diefe Berwand: 
ung um fo raſcher vor fich geben müffe, je mehr Alkoholtheilchen in derſelben 
Zeit von dem nötbigen Sauerftoff erreicht werden koͤnnen, vorausgefegt, daß 
ale übrigen Bedingungen der Effigbildung dabei gewahrt find. Die Idee, welche 
der Schnelleffigfabrikation zu Grunde liegt, ift daher auf diefe zwei unzertrenn⸗ 
lichen Punkte gerichtet: 1) möglichite Vergrößerung der Oberfläche der zu 
fäuernden Flüffigkeit; weil ober bei vergrößerter Oberfläche die Flüffigkeit in dere 
felben Zeit viel mehr Sauerftoff abforbirt, 2) auch ein in entfprechendem Vers 
haͤltniß vermehrter Zutritt von Luft. 

Die Vermehrung der Oberfläche wird bei der Schnelleffigfabrikation und 
zwar in ſehr beträchtlichen Grade dadurdy erreicht, daß man die Flüfiigkeit in 
Geſtalt eines Negens, alfo in Tropfen zertheilt, der Einwirkung der Luft dar— 
bietet. Won der Größe diefer Vermehrung kann man ſich am beften durch 
Rechnung einen Begriff verfchaffen: 1 Ohm Effiggut (— 160 Litre) bietet im 
einem der nachher zu befchreibenden Fäffer, ruhig ftehend, einen Spiegel von 
7 QD.:8. dar. Geſetzt, diefe Flüffigkeitsmaffe fverde in Tropfen von 1 Linie 
Durchmeffer zertheilt, fo bat jeder Tropfen 3,14 Q.» Lin. Oberfläche und bie 
Fluͤſſigkeit bildet 19 Millionen Tropfen mit einer Gefammtoberflähe von 
5966 D.:5.; die Beruͤhrung mit der Luft ift darum auf zz — das 852: 
fache vermehrt. Wenn die Luft daher bei der Älteren Methode 6 Wochen 
braucht, um diefes Quantum Effiggut zu fäuern, ſo müßte fie bei der Zertheis 
lung zu einem Regen in 11/, Stunden bamit fertig werden, was natürlich im 
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der Praxis nicht erreicht wird, obwohl die Dauer der Säuerung immer auf 
Stunden befchränft bleibt. 


Die Vermehrung des Luftzutrittes bemirft man durch einen fteten und 
ziemlich lebhaften Luftzug, welcher dem in Zropfen von oben nad unten fal: 
lenden Effiggute in aufiteigender Richtung entgegengeführt wird. Die Berner 
gung der Luft gefchieht in der Megel vermittelft der Wärme nad) dem Prineip 
der Kamine, oder zumeilen mit Mafchinen. 


Das Nähere der Ausführung diefer Principien wird aus der Beſchrei—⸗ Di. air. 
bung der Fäffer, welche zu den Zweden der Schnellefiigfabrifation eingerichter """ 
find, hervorgehen. Sie heißen in der Kunſtſprache » Effigbildner« und find 
in der Fig. 115 und Fig. 116 dargeſtellt. 
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Zu einem Effigbildner läßt man vom Böttiher, aus gutem eichenen 
oder tannenen Daubenholz Bottiche anfertigen, melde fih nah unten um 
fo viel verjüngen, daß die Reifen gut angezogen werden können. Sie kom: 
men aufrecht zu ftehen, das meitere Ende, welches offen bleibt, nach oben, 
das fchmälere, mit einem ftarfen Boden verfehene, nad unten; gewoͤhnlich 
werden fie über mannshoch gemacht, fogar bis 12 Fuß bei einer mittleren Weite 
von 3 oder 4 Fuß. Bei folhen Dimenfionen find Reifen von Bandeifen nicht 
gut zu entbehren; da fie jedoch von den fauren Dämpfen der Effigftube ftarf 
angegriffen werden, fo ift es nothmendig, fie mit einem paffenden Anſtrich zu 
verfehen. Statt neuer Effigbildner nimmt man fehr häufig gebrauchte Wein: 
oder Bierftüchfäffer. 


Ungefähr 1 Fuß über dem Boden wird, auf angenagelte Vorfprünge, ein 
fatfcher Boden, der wie ein Sieb mit weiten Löchern durchhohrt ift, oder noch 
beffer ein Roft von hochkantigen Latten eingefegt. Der ganze Raum über 
biefem Lattenvoft, bis 1/, Fuß unter dem oberen Rande der Fäffer, wird mit 
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KHobelfpähnen von Buchenholz ausgefüllt. Es hat einige Schwierigkeit, Ddiefe 
Spähne fo berzuftellen, daß fie gehörig dem Zwecke entfprehen: find fie zu 
dünn, fo legen fie fi durch ihren eigenen Drud flach auf einander ; find fir 
zu di, fo bleiben fie von vorn herein flach und es gefchieht daſſelbe. Damit 
fie fih nun gehörig Präufeln und auf die Dauer loder auf einander gefchichtet 
bleiben, fo hobelt man fie am beften aus grünem Holz, welches am gefchmei- 
digften ift, und verändert die Stellung des Hobeleifens, d. i. die Dicke der 
Spähne, fo lange, bis fie gehörig gelodt erfcheinen. Viele Fabrikanten ziehen 
es vor, die Spähne aus grünen Bucenklögen mit der Handart zu hauen; 
ſolche Spähne bleiben fhon um desmillen loderer, weil fie von viel unregelmi- 
figerer Geftalt ausfallen. Ueber diefe 5 bis 6 Fuß mächtige Lage von Spät: 
nen fommt ein zweiter Siebboden, ebenfalls auf angenagelte Vorfprünge, zu 
liegen, der durchweg mit Deffnungen von der Meite einer Federſpuhle werfeben 
ift, die je 1 oder 14/5 Zoll von einander abftehen. Die Spähne und diefer 
Siebboden bilden zufammengenommen denjenigen Theil des Effigbildnnere, der 
die fo mefentliche Zertheilung der Flüffigkeit bewirkt. In der That, wenn das 
Effiggut auf den Siebboden gegoffen wird, fo foll es ſich in eben fo vielen bün- 
nen Strahlen, als diefer Deffnungen hat, über die Spähne ergießen; diefe aber 


ſind dazu beftimmt, jeden einzelnen Strahl fo zu breden, daß er noch mehr 


zertheilt, fei es in feinen Tropfen, fei es in fehr dünnen Schichten über die 
Fläche der Spähne ausgebreitet, — allmälig von oben nad) unten gelangt. 
Denn mären die Spaͤhne nicht vorhanden, ſo würden die einzelnen Strabien 
nicht nur nicht mweiter vertheilt, Jondern auch im freien, ungehinderten Falle bri 
weitem zu fehnell den Boden erreichen, als daß der Luft die gehörige Zeit zur 
Einwirkung gegönnt wäre. Die Spähne bezwecken daher baffelbe, mas die 
Dornenwände bei der Salzgradirung bewirken , und es werden die Effigbilbner 
barum auch recht paffend »Gradirfäffer« genannt. — Es find indefien 
einige Vorſichtsmaßregeln vonnöthen, damit der obere Siebboden jene Fer: 
theilung des Efjiggutes in einzelnen Strahlen auch wirklich hervorbringt. Zu: 
vörberft ift zu verhindern, daß die Flüfjigkeit nicht ihrer Hauptmaffe nad 
zrifchen dem inneren Rande des Faffes und den Spähnen niederfchieft: 
zu dem Ende verfeilt man entweder die Fuge zwifhen dem Rande des Sich: 
bodens und dem Faffe mit Werg, oder man nimmt anftatt des Siebbodens 
beffer einen flachen Bottich oder eine runde Wanne, deren Rand auf gleice 
Höhe mit dem des Fuffes reicht, und giebt diefem Bottich einen fo großen 
äußeren Durchmeffer, daß er eben, mit wenig Spielraum, in die lichte Weite 
des Faſſes paßt. 

Ferner ift zu berüdfichtigen, daß der Siebboden oder Bottich volltommen 
horizontal eingefegt werden muß, damit ſich die Flüffigkeit nicht vorzugsmeife 
nad) ber tieferen Stelle begiebt. Allein felbft bei völlig’ horizontaler Lage die 
ſes Theiles würde die Fluͤſſigkeit, ſowie fie aus den Löchern herausquillt, ftatt 
in gefonderten Strahlen zu fließen‘, vielmehr an der unteren Fläche vielfach zu: 
fammentinnen und die Zertheilung mieder aufheben. Um dieſem Uebelftand: 
zu begegnen, hatte man anfangs kurze Stuͤcke Bindfaden, die etwa 1 Zoll un: 
ten hervorragen und oben mit einem Knopfe verfehen find, eines in jede Deff— 
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nung des Siebbodens gehängt. Sie verengen die Deffnung etwas, bilden dazzi. az: 
durch einen feineren Strahl und führen dieſen, vermittelft der Adhäfion, an Pit, 
ihrem unteren Ende fo fort, daß cr ifolict bleibt und mit den benachbarten nicht 

mehr zufammenfließen kann. Weil die Bindfaden ſtark quellen und die Deff: 
nungen leicht verfegen, fo hat man fie fpäter durch kurze Vogelfedern, drei: 
fchneidige Holzſtifte 2c. erfegt. Am bäufigften werden jedoch, ale das Einfachfte 

und Maheliegendfte, ausgedrofchene Kornähren angewandt, deren etwas ab: 
gefiugte Aehte als Knoten das Durcfallen verhindert, mährend der Halm, wie 

der Bindfaden, durch das Loch hängt. 

Bei den gewöhnlichen Effigbildner, mie den in Fig. 115 und 116 abge: 
bildeten, iſt es die durch den chemifchen Proceß frei werdende Wärme, melche 
die Luft im Inneren der Fäffer Über die Temperatur der aufßeren erwärmt und 
dadurch auf die Dauer des Proceffes, nach dem Princip der Kamine, in fteter 
Bewegung erhält. Zu dem Ende ift dem Luftſtrome von unten Zutritt und 
von oben ein Ausweg eröffnet. Nämlich nahe über dem falfhen Boden, wor: 
auf die Spahne ruhen, find fommetrifch um die Peripherien des Faſſes 6 bis 
8 Zoll werte Deffnungen — und zwar in fchiefer Ridytung abwärts gebohrt, 
damit die am Rande des Faſſes herabrinnende Flüffigkeit nicht ausfliefen Bann. 
In diefe Oeffnungen treten eben fo viele Luftſtroͤme ein, verbreiten ſich in den 
Zwifchenräumen der Spähne, wo fie eine namhafte, aber beabfichtigte Reibung 
und dadurch verminderte Gefchrindigkeit erfahren — und fleigen allmälig auf: 
waͤrts, bis fie den oberen Siebboden erreichen. Dort finden fie ihren Ausweg 
durch Oeffnungen (fiehe die Abbildung), im welche Möhren von Holz, gewoͤhn— 
tier von Glas eingefegt find, die fo hoch fein müffen, daß fie die Deffnungen 
ſtets von dem aufgegoffenen Eſſiggute frei halten. Wenn man ein Picht an 
eine der unteren Zugöffnungen hält, fo ficht man, wie die Flamme foaleich ein: 
gebogen wird; auf diefe Art überzeugt man fid) am beften von der Thätigkeit 
derſelben. 

Um uͤberfluͤſſige Verdunſtung zu vermeiden, pflegt man das Faß mit einem 
gut ſchließenden Deckel zu verſehen und die Fugen mit Papier zu verkle— 
ben; in der Mitte des Deckels iſt eine weite Oeffnung mit Schieber ange— 
bracht, durch welche der Luftſtrom austritt und regulirt werden kann. Ein fol: 
cher Dedel muß aus zwei Lagen Brettern zufammengefügt fein, deren Fafern 
fit kreuzen, um das fonft unvermeidliche und fehr bedeutende Werfen zu ver: 
meiden. 

Vor dem Gebrauche der Eſſigbildner muͤſſen alle Holztheile, beſonders die 
Spaͤhne gehoͤrig ausgeloht und vollkommen getrocknet ſein; fuͤr die Spaͤhne 
bedient man ſich am beſten einer Malzdarre oder eines Darrofens. Nachdem 
Alles auf dieſe Weiſe vorbereitet, die Spaͤhne eingeſetzt und die uͤhrigen Theile 
zuſammengefuͤgt ſind, ſtellt man ſaͤmmtliche Faͤſſer, deren jede Fabrik je nach 
ihrem Umfange 6, 10 bis 20 beſitzt, auf Lager von Balken, die ſo hoch ſein 
muͤſſen, daß man zum Auffangen des abfließenden Eſſiggutes bequem Eimer 
unterſtellen kann — und gießt reinen, moͤglichſt ſtarken, fertigen Eſſig zum 
Einſaͤuern auf. Anfangs wird derſelbe ſtark von den Spaͤhnen und den 
Holzwaͤnden eingeſaugt; das Ablaufende ſammelt ſich in dem unteren Theile 
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Die Siige des Faſſes zwifchen dem aͤchten und falfhen Boden an. Man fiehbt aus der 

— Abbildung von ſelbſt, daß von da nichts abfließen Eann, bie der Spiegel der 

Fluͤſſigkeit inwendig im gleichem Niveau mit ber Mündung des hebeifürmigen 

Stasrohres auswendig fteht. Nach einiger Zeit hat fich hinreichend Effig ange 

fammelt, der nun abzulaufen beginnt und wiederholt zurüdgegoffen wird. 

Wenn endlich gerade fo viel abläuft, als man aufgegoffen bat, fo ift Dies ein 

Zeichen, daß Spähne und Dauben völlig gefättigt find und das Einfäuern 

vollendet ift. in Theil des dazu verwandten Eſſigs ift in den Holsporen, cm 

viel größerer Theil in dem unteren Theile des Faſſes zurüdgeblieben; beide zu: 

fammengenommen dienen dem Proceffe bei feinem Verlaufe als Ferment. Ver: 

möge der eben befchriebenen Einrichtung, alfo der Geftalt des heberförmigen 

Adlafrohres, wird — fo oft eine Quantität Effig fertig geworden und nichts 

mehr abläuft — eine 4 bis 6 Zoll hohe Schicht unten zurüdbleiben, die der 

nachfolgenden neuen Mifhung fammt dem, was im Holze bleibt, wieder alt 

Ferment dient. Da der fertige Effig viel ſchwerer iſt, als die friſche oder halb: 

fertige Mifhung, fo würde die letztere fich obenauffchtwimmend anfammeln und 

bei dem rafchen Verlaufe der Schnelleffigfabritation nicht hinreichend Zeit fin: 

den, um fi durch Diffufion zu mifhen. Es ift darum fehr wichtig, daß ie 

nes Rohr (fiehe die Abbildung) dicht über dem Achten Boden des Effigbiloners 

einmündet, und mithin ftets die unterjte Schicht der Flüffigkeit zuerft abfließt; 

dadurch und beim nachherigen Zuruͤckgießen auf die Spähne erfolgt eine voll: 

ftändige Mifhung. Wäre das fragliche Rohr nahe unter dem Lattenroft ein: 

gelaffen, fo würde die unterfte , fauerfte Schicht ſtets mehr oder weniger zu: 

ruͤckbleiben und ihre Beftimmung als Ferment verfehlen. Man maht die Ab: 

zugsröhren aus dem Grunde gewöhnlich von Glas, weil ſich diefer Körper am 

bequemften in die geeignete Form bringen läßt; dem UWebelftande, daß fie Leicht 

durch die Ungefchichlichkeit der Arbeiter abgeftoßen und zerbrochen werden, läßt 

ſich fehr einfach durch die Abbildung, Fig. 117, begegnen. Nahe unter dem 

falfchen Boden (La 

Fig. 117. roſt) ce ift ein gemöbn: 

licher hölzerner Habn 5 

eingefegt, in melden 

inwendig ein zweifach 

gebogenes Glasrohr a 

fo eingefügt ift, daß 

die freie Mündung bei: 

felben gerade über dem 

wahren Boden ee au 

zu liegen fommt. Diele 

Dispofition gemäbrt 

denfelben Vortheil, aber 
mehr Bequemlichkeit. 

Mit den befchriebe: 

nen Operationen mei: 

ren alle Worarbeiten 






TER NIE 


u 
% 


Die Eſſiggewinnung. 1) Aus geiſtigen Flüſſigkeiten. 435 
beendigt und es kann nun zur Verarbeitung der zu Eſſig beftimmten Fiäffig: 
keit gefchritten werden. 

Diefe Fluͤſſigkeit it in felteneren Fällen Zrauben:, Obft:, Malz: Wein oder Das eſſtogu. 
Bier; bei weitem am häufigften Branntwein, der gegenwärtig das eigentliche 
Material der Schnelleffigfabrikation genannt werden kann. Mac den bereits 
erörterten Grundfägen muß der Brannımein mit ungefähr 6 Thin. Waffer 
verdünnt werden. Bei einem genauen und geregelten Betriebe berechnet man 
am beften aus der Stärke des zu erzeugenden Eſſigs, die zu einer Ohm oder 
einem Oxhoft erforderliche Quantität Alkohol und daraus des zu Gebote fies 
benden Branntweins, deffen Stärke in der Regel gegen 50 Procent Tralles 
it. Die Quantität des Branntweins von dem Eſſig abgesogen, giebt die 
Quantität des zur Verdünnung erforderlichen Waſſers, welche, wie gefagt, ge: 
wöhnlich das 6fache, bei ftärkeren Efjigen weniger ift. 

Für den Anfang, alfo um die Efjigbildung einzuleiten, ift es durchaus 
nöthig, die Mifhung warm aufjugisßen. Am einfachiten erreicht man diefen 
Zwed, wenn man das Waffer in einem Keffel auf einige 300 C. erwärmt und 
dann den Branntwein und Sermenteffig zufegt, welche die Temperatur der 
Mifhung alsdann auf denjenigen Punkt (etwa 260 GC.) berabbringen, der für 
die Efjigbildung der geeignerfte it. Bei Effiggut aus anderen geiftigen Fluͤſſig— 
keiten erwärmt man dieſe, alfo 3. B. den Obftwein, das Vier ıc. sınd kühle fie 
mittelft des Bermentefjigs auf diefe Temperatur, — Für die dlge ift es 
nicht mehr nothwendig, aber immer höchft förderlich , die Efiigmifhung vorge: 
wärmt auf die Eſſigbildner zu bringen. Man verführt dabei entweder nach 
derfelben MWeife, indem man wie oben vermeidet, den Fermentefjig in die Wär: 
mekeſſel zu bringen, wodurch ſchaͤdliche Verunreinigungen, z. B. mit Kupfer 
entſtehen können; — oder man läßt, wie die Meiften thun, das Effiggut fo 
(ange in der Effigftube vorräthig liegen, bis es die Zemperatur derfelben ange: 
nommen hat, die aber dann nicht 26° G., fondern nur 18 bis 220€. ift; oder 
endli man benugt den Dfen der Efjigftube zu diefem Zwecke. Für größere 
Fabriken ift diefes Mittel unzureichend und erfordert umftändliche, raumverfpers 
rende Einrichtungen. 

Iſt die Eſſigſtube gehörig geheizt, d. b. wenn fie eine Temperatur von 
20 bis 2206. hat, fo gießt man auf jedes Faß fo viel vorgemärmte Mifchung, 
als der untere Raum zwiſchen dem Boden und der Mündung des Abzugrohres 
zu faffen vermag, beiliufig 2 Gentner oder 50 Maaß für Gradirfäffer von 
4 Fuß Durdymeffer; nah einiger Zeit (2 bis 3 Stunden) ift das Aufge— 
goffene dafelbft angelangt und in ein untergefegtes Gefäß abgefloffen. Die 
‘Sffigbildner find bei weitem nit im Stande, die Mifhung auf einmal in 
Effig zu verwandeln; fie erfcheint zwar mit dem erften Male ſchon ſtark fauer, 
enthält aber noch viel unzerfegten Alkohol. Es ift darum nothmwendig, felbft bei 
dem beiten Gange der Fäffer, fie wenigftens dreimal, zuweilen noch öfter, durch» 
laufen zu laffen. Der Gefhmad und Geruch der ablaufenden Flüffigkeit giebt 
zwar einigen, aber doch nur einen fehr vagen Anhaltspunkt über den Fortſchritt 
der Efjigbildung. Um diefen mit Sicherheit beurtheilen zu können und beftimmt 
zu mwiffen, ob das in Säuerung begriffene Eſſiggut gänzlich in Effig verwandelt 
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it, oder nicht, bedient man fi) am beften des Araometırs. — Außer dem an: 
genehm meinig=fauren Geruch, der fih aus den Efjigbildnern entwidelt, iſt 
noch eine andere Erfcheinung auffallend, namlich die felbftftändige Wärmeent: 
widelung im Inneren der Fäffer; fie macht ſich als eine Temperaturerhoͤhung 
von 6 bis 80, bemerklich, die mit der Thätigkeit in denfelden fteigt und fallt. 
Weil fie den beften Prüfftein über den Gang der Efjigbildung abgiebt, fo find 
in allen gut eingerichteten Fabriken die Faffer in der halben Höhe mit einer 
Deffnung verfehen, in melche vermitteljt eines duchbohrten Korks ein Therme— 
meter eingelaffen wird, deffen Scala hervorfieht. Wenn man Effig von 5 Prer. 
Stärke verfertigt, fo. ift dazu (nach oben) eine Mifhung von Y/,, Alkohol no: 
thig, welcher bei feiner Umwandlung fo viel Wärme erzeugt, daß damit die 
25 Gew.:Thle. Mifhung auf 85°C. erwärmt werden koͤnnen. Wenn die Um: 
wandlung nun zufammengenommen 12 Stunden dauert, fo wird die Tem: 
peratur um J — 7,196. über die Temperatur der Umgebung ſteigen, oder 
um fo böber, je ftärfer der Eſſig und je rafcher feine Bildung fluttfindet, und 
umgekehrt. — 

Bei der Zubereitung der Efjigmifhung verfahren nicht alle Praktiker auf 
gleiche Weiſe, fondern es finden Worfchievenheiten flatt, die nicht uͤbergangen 
werden können. Anſtatt nämlich das betreffende Quantum Branntwein gleich 
anfangs auf einmal zuzufegen, pflegen viele daffelbe zu fractioniren und bei 
dem crften Uebergießen z. B. 6,0, vor dem zweiten Uebergießen ?/,, und vor 
dem legten Uebergießen das fehlende 1/0 hinzuzufügen. Es ift dies allerdings 
rationeller, denn da bei dem erften Durchgehen des Effiggutes durch die Eifiz- 
bildner ein Theil des Alkohois, gefegt die Hälfte, der Umwandlung in Efiig 
entgeht, fo wird von Ddiefer Halfte doch fo viel verdunften und durch den Luft: 
zug verloren gehen, als ber herrfchenden Temperatur entfpridt. Diefem Ber: 
lufte wird durch das Fractioniren vorgebeugt; es follte nie unterlaffen werden, 
wenn man ſtarke Effige macht, d. h. ſolche, die fünf oder mehr Procent ent: 
halten. 

Der gewöhnliche Eſſig Eann nur auf geringe Entfernungen verfendet 
werden, meil die Zransportkoften, des fehr hohen Waſſergehaltes wegen, febr 
bald in ein unguͤnſtiges Verhältniß mit feinem Werthe treten. In demfelben 
Sinne, wie man in Branntweinbrennereien Spiritus erzeugt, fabricirt man 
daher feit den letzten Jahren einen Schnell: Effig von der doppelten Stärke 
des gewöhnlichen, d. h. von 8 bis 10 Proc., fogenannten »Effigfprit«, wo: 
durch den Effigfiedereien ein meiteres Feld der Goncurrenz, ein größerer Markt 
gefichert wird. — Bei der Verfertigung von folchem Effiofprit ift jenes Frac— 
tioniren befonders an feinem Plag und durchweg gebräudhlih. Um Eſſigſprit 
von 8 bis 9 Proc. Säure zu erzeugen, macht man z. B. eine Miſchung von 
12 Vol. firtigem Efjigfprit (ats Efiigferment), 1,5 Vol. Syrup und 193 Bot. 
Waſſer. Dazu mußten, um jenen Säuregehalt zu erzielen, 33 Bol. Spiritus 
von SO Proc. gefegt werden. Man fest aber vorerft nur 15 Vol. zu und läßt 
dies ſchwaͤchere Gemiſch durdy den erften Effigbiloner gehen, aus meldem es 
mit etwa 4 Proc. Säure abläuft. Man fegt zu diefem Aprocentigen Effig 
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9 weitere Volume Spiritus und läßt ihm den zweiten Efjigbildner pafliren, 
worin fein Säuregehalt auf 6 Proc. ſteigt. Zu diefem 6procentigen Effig 
fügt man den Reft des Spiritus, nämlich abermals 9 Procent, und läßt ihn 
durch den dritten Efiigbildner gehen, woraus er als fertiger Efjigfprit mit 8 
bis 9 Proc. Säure hervorgeht. 

Je nachdem der Effigfprit auf zwei- oder auf viermal fertig gemacht wird, 
ift die Eintheilung des Spiritus natürlich entſprechend abzuändern. 

Eine weitere Verfchiedenheit zrigt die Praxis in dem Verhaͤltniß, in wel— Asweisun- 
chem die einzelnen Effigdildner einer Fabrik zu einander ftehen. Während "ran 
mande Fabrifunten das Effiggut beim zweiten Aufyießen auf das folgende, 
beim dritten Aufgießen auf ein drittes Effigfaß gießen, fo machen andere das 
Gut vollftändig auf einem und demfelben Kaffe fertig, welches alsdann getrennt 
arbeitet; noch andere laſſen das ablaufende Gut aus allen Bildnern in ein eins 
ziges Sammelgefäß zufammenrinnen, woraus ed dann wieder über diefelben 
vertheilt wird u. f. f., bis es fertiger Effig iſt. — In einen der erften Faͤlle 
befinden ſich in der Regel diejenigen, welche das von deu Käffeen Ablaufende 
in Eimern fammeln, auf Leitern auf das Faß emportragen und aufyießen; 
in dem legten Kalle dagegen diejenigen, die diefe Art zu muͤhſam, zeitraubend 
und koſtſpielig finden und es vorziehen, in der Mitte des Locals einen Sams 
melbotti anzulegen, worin das Gut aus allen Fäffern zufammenläuft und 
von wo aus die Speifung der einzelnen Gffigbildner mit einer Drudpumpe 
und Röhrenleitung ſtattfindet. — Die Verfahrungsmweife, den Effig immer auf 
einem und demfelben Bildner anzufangen und einen anderen Bildner ausſchließ— 
lic zum Fertigmachen zu benugen, hat den Nachtheil, daß die Thätigkeit in 
‚dem legteren immer vergleihungsweife ſchwach ift und derfelbe daher leichter 
abfällt, wenn man nicht von Zeit zu Zeit die Ordnung umkehrt. — Urfprüng: 
lich find die Eifigbildner mit gar keinem Siebboden oder Siebbottich ausge: 
ftattet gewefen ; fie wurden durch den Arbeiter vertreten, der in kurzen Zwifchen: 
räumen, etwa von 1/, Stunde zu 1/, Stunde, Eleine Quantitäten (5 bis 10 
Pfo.) Effiggut Über die Oberfläche der Spähne aus der Hand vertheilte. Diefes 
Verfahren kann beinahe als obfelet betrachtet werden. Man begreift leicht, 
daß alle diefe Abweihungen nur aus dem Beftreben hervorgehen, die Koften 
der Einrichtung mit der Ausgabe für Arbeitsiohn in richtiges Verhaͤltniß zu 
fegen. Denn Beine Fabrikanten, befonders ſolche, melche die Effigerzeugung bei 
einem anderen Geſchaͤfte nebenher treiben und gleihfam nur die müffigen Stuns 
den ihrer Arbeiter mit der Bedienung der Eſſigſtube ausfüllen, werden das 
Aufgießen auf die einfachfte Weiſe, aus der Hand und mit Eimern, betreiben. 
Dagegen haben größere Etabliffements ein Intereffe, möglihft an Arbeitsiohn 
zu fparen, alfo die Leiftung des einzelnen Urbeiters durdy Anlegung von Pums 
pen ıc. gleichfam zu vervielfältigen. 

Es ift von felbft einleucdtend — und bereits zu Anfang unter ben 
Grundbedingungen aufgezählt worden —, daß das Eſſiggut in der Effigbil- 
dung nur dann gehörig fortfchreiten kann, wenn die verbrauchte, d. i. ihres 
Suuerjtoffs beraubte Luft ununterbrochen und im richtigen Zeitverhältniß gegen 
frifche ausgewechfelt wird. 
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Diefer Bedingung kann in der Ausführung auf zwei Wegen genügt wer— 
"den: entweder ventilirt man direct und unmittelbar das Gradirfaß, oder man 
ſtellt einen gehörigen Luftwechfel im der Effigftube her und läßt alle Zugoffnun: 
gen des Efjigbildners frei mit diefem ventilirten Raume communiciren. Im 
beiden Fällen fchöpfen die unteren Zuglöcher ihre Luft aus der Efjigftube, im 
eriten Falle aber wird fie bei ihrem Austritt durch die oberen Zugöffnungen in 
Röhren aufgefangen und in’s Freie geleitet; im zweiten Falle dagegen, der in 
der Praris bei weitem der bäufigfte iſt, ftrömt diefe verbrauchte Luft immer 
wieder in die Eſſigſtube zurüd. 

Aus diefem Sachverhalt folgt, daß die Ventilation der Effigftube für alle 
Fälle eine Nothwendigkeit ift. — 

Bei dem alten, langfamen Verfahren war der zufällige Luftwechſel durch 
die Risen der Thüren und Fenſter, durdy das Aus: und Eingeben x., hincei— 
chend, um den fehr langfamen Verbraud; an Suuerftoff auszugleihen. Die 
Ventilation fand gleichfam von ſelbſt, ohne befonderes Zuthun, ſtatt und mar 
jedenfalls ein Moment , weldyes fich der Aufmerkſamkeit des Efjigfabritanten in 
Peiner Weiſe aufdraͤngte. Mit folhen Gewohnheiten und Vorurtheilen abopticte 
man nun die neue Methode der Schnellefjigfabrikation , und war viel zu wenig 
geneigt, einzufehen,, daß bei der nunmehr fo bedeutend vermehrten Intenfität 
des Effigbildungsproceffes der bloß zufällige Luftwechfel nicht mehr ausreichend 
fein konnte. Zu gleicher Zeit flößte der fonit richtige Grundfag des Zufammen: 
haltens der Wärme in der Effigftube der Praris eine Abneigung gegen eine 
Eräftige Ventilation ein, bei welcher nothwendig viel warme Luft als fcheinbarer 
Verluft entweicht. Ueber die Quantität des Luftverbrauches in einem Gradir— 
faffe, der das natürliche Maaß der Ventilation iſt, kann man ſich leicht durch. 
Rehnung einen beftimmten Begriff verfchaffen. 

Angenommen, es feien in einer Effigftube von 384 Cub.- Met. Inhalt 
(12 Met. lang, 8 Met. breit und 4 Met. hoch) 30 Eſſigbildner aufgefiellt, 
welche täglih 13 Ohm (— 13 X 160 Litres) fertigen Efiig zu 5 Proc. Efiig- 
fäurehpdrat liefern, fo wird dazu (nad ©. 472 d. B.) der Sauerftoff von 186 
Cub.: Met. Luft vollftändig verbraucht. Mithin wäre — felbft wenn die Holz⸗ 
maffe des Mobiliars nicht abgerechnet wird — der Sauerftoff der in der Eſſig 
ftube befindlichen Luft alle _ x 17 — 35 Stunden vollfemmen aborbırt 
und es müßte diefe Luft wenigftens alle 35 Stunden erneuert werden. Da 
fie hierbei nicht ander® als mit der Temperatur der Effigftube, 3. B. 20% E., 
entweichen kann, fo ift der ganze Betrag der dabei fortgehenden Wärme cin 
principmäßiger Verluſt, der höchitens durch Nebenbenugungen vermindert wer: 
den kann. 

Wenn fih nun nad der vorftchenden Berechnung ſchon ein ſtarkes Ben: 
tilationsbedürfniß, d.h. ein Bedürfnif von 384 GCub.: Met. Luft in 35 Stun: 
den herausftellt, fo darf dabei nicht überfehen werden, daß eben diefe Berech— 
nung von der völlig unmöglihen Vorausfegung ausgegangen: ift, als könne 
der Efiigbildungsproceh bis zur gänzlichen Erfhöpfung des Luftfauerftoffs be: 
fiehen und fortdauern. In der Wirklichkeit wird er ſchon zum Stiliftand kom⸗ 
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men, und feine Intenfität auf Null berabgelommen fein, ehe die Hälfte ab- 
forbirt ift, fo daß die Erneuerung wenigſtens doppelt oder dreimal fo raſch ftatt: 
finden muß. Der Grund davon liegt darin, daß das Effiggut zu viel Zeit 
bedarf, um die legten Antbeile Sauerjtoff aus der Luft gleidyfam herauszufinden 
und aufzumehmen, wodurd) die Keaft des Proceffes am Ende gänzlich geſchwaͤcht 
wird. 

Nach diefen Erörterungen bleibt es noch übrig, die beftehenden praftifchen 
Einrichtungen mit den theoretifhen Anforderungen in Vergleich zu ziehen. 

Bei der Mehrzahl der Eſſigfabhriken münden die für den Aus» und Ein: 
tritt des Luftzuaes beftimmten Oeffnungen, wie bereits angegeben, frei in die 
Atmofphäre der Eſſigſtube. Die Kolge diefer mangelhaften Einrichtung ift, daß 
die aus dem oberen heile des Faſſes entweichende, mehr oder weniger ent: 
fauerftoffte Luft ſich unaufhoͤrlich mit dieſer Mtmofphäre wieder miſcht, an den 
Strömungen Antheil nimmt, welche die Heizung der Eſſigſtube hervorruft, und 
fomit immer wieder durch die unteren oder Eintrittsöffnungen in den Eſſig— 
bildner zurücdgeführt wird; e8 fei denn, daß dem durch eine um fo viel ver: 
mehrte Bentilation (zufüllige oder abfichtliche) gefteuert wird. Alsdann hat man 
aber das urfprünglich erforderliche Miaaf derfelden bereitd überfchritten. Einer 
von beiden Fehtern ift alfo unvermeidlich: entweder find die Eſſigbildner mit 
Luft gefpeift, die ihren vollen Saueritoffgebatt nicht mehr hat, oder man ver. 
ſchwendet dutch übertriebene Ventilation an Brennftoff. Der erfte Fehler tritt 
ein, wenn die Efjigftuben — wie man fehr häufig findet — nicht für die Ven— 
tilation befonders eingerichtet find; er ift nur dann zuweilen unmerklich, wenn 
der Raum des Locals im Verhältnig zur Anzahl der darin thätigen Effigbildner 
fehr groß ift. Mit dem zweiten Fehler find diejenigen Fabriken behaftet, deren 
Eſſigſtuben zwar ventilirt werden können, aber dabei die verbrauchte Luft aus 
den Bildnern empfangen. Das gewöhnliche und aud völlig ausreichinde Mittel 
zur Ventilation der Efjigftuben find zwei weite Oeffnungen mit Schiebern zum 
Neguliren, wovon die eine nahe am Boden (am unteren Theile der Thür), 
die andere nahe an der Dede (in der oberften Kenfterfcheibe) angebracht: ift. 
Auch gefchieht es häufig, daß man die Ventilation einfach mittelft eines Ofen 
hervorbringt, der von innen mit Luft aus dem Zimmer gefpe ſt wird; diefes 
Mittel ift übrigens fehr unvolltommen , weil ein folcher Ofen vie Luft nicht 
von oben, fondern vom Boden aus auffaugt, weil er alfo die von den Effig: 
bildnern ausgehauchte Luft — anftatt fie mehr unmittelbar mwegzuführen — 
ſich erft mit der Atmofphäre des Locals mifchen läßt, ja förmlich dazu zwingt. 
— Es kann demnach als eine zweckmaͤßige Einrichtung nur eine folche gelten, 
bei der die ausgehaudyte Luft aus den Effigbildnern unmittelbar mitteift Roͤhren 
in's Freie geleitet wird. 

Aus der großen Unaufmerffamkeit, womit die Ventilation durdhfchnittlich 
betrieben wird, erklaͤren fih zum großen Theil die vielfachen Störungen im 
vegelmäßigen Verlaufe der Effigbildung , worüber fo häufig Klage geführt wird. 
Diefe Störungen, welche wie Krankheiten der Effigbildner erfcheinen und in 
ihren zahlreihen Modificationen und Abftufungen eine förmliche Pathologie 
diefes Proceffes ausmadyen, gehen nicht ſowohl auf eine eigentliche Unthätigkeit 
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der Lfjigbildner, als vielmehr auf eine mangelhafte Thätigkeit hinaus „ Die in 
ihrer halben Entwidelung ftehen bleibt. Das fogenannte »Dunften« der Eſſig— 
bilöner, fonft ein Zeichen des guten Ganges, erfheint eher vermehrt, es ent: 
weichen mehr Dämpfe, die aber die Augen angreifen und flehend, ſtatt an: 
genehm meinigsfauer riechen; endlich zeigen die Proben, daß in dem abfliepen- 
den Effiggute der Alkohol verfhwunden, aber auch fein oder nur wenig Effis 
vorhanden ift. Anftatt Effig befommt man alsdann eine fade [hmedende, oft 
teübe, unbrauchbare Fluͤſſigkeit. 

Liebig hat gezeigt, daß dieſes mißrathene Product, mit Aetzkali erhitzt, 
dunkelbraun wird und auf Zuſatz einer Sure Aldehydharz fallen läßt und nad 
Zufag von falpeterfaurem Silber und Ammoniak Silber reducirt, alfo ohne 
Zweifel Aldehyd enthält, was bei Efjig von gutem Gange nie der Fall iſt. Es 
geht daraus birvor, daß die Ummandlung des Alkohols bei Mangel an Luft: 
wechfel in den Fäffern nur das erfte Stadium, die Bildung von Aldehyd, er 
reicht, der bei feiner großen Slüchtigkeit zum größten Theil verdunſtet wird den 
ftedyenden, augenreizenden Dunft bedingt. 

In einem beobachteten Falle erhielt man in einer Effigfabrit, in welchet 
keine befondere Ventilation angebracht, auch die verbrauchte Luft nicht nad 
außen abgeleitet war, aus ſechs (aber Eleinen) Effigbildnern Jahre lang einen 
Effig von tadellofer Qualität, deffen lebhafter Abfag den Eigentbümer veran- 
late, die Anzahl der Gradirfäffer um zwei zu vermehren. Von bdiefem Zeit: 
punkte an nahm der Gehalt des Eſſigs, bei gleichbleibender Starke des Eſſig— 
gutes, raſch ab und zwar in fämmtlichen acht Fäffern, fo daß nur noch ein 
fades aldehydhaltiges Product erhalten wurde. — Natürlich erreicht das Uebel 
nicht immer diefen extremen Grad, fondern man erhält in hundert anderen 
Fällen einen zwar nod) verfäuflihen, aber doch aldehydhaltigen Efjig, dem ein 
Theil der erwarteten Procente feines Gehaltes fehlte. Die Erfahrung bat ge: 
lehrt, daß eine folche Herabfiimmung der Efiigbildung oder Krankheit der Gra: 
dirfäffer, wenn fie einmal Platz gegriffen, durch eine bloße MWiederherftellung 
der Bedingungen eines guten Ganges, alfo befonders des gehörigen Luftwech⸗ 
feld, nicht mehr ausgerottet werden kann, fondern wie durch Anſteckung fort: 
wirt. Es bleibt in der Regel nichts übrig, als die Faͤſſer aus einander zu 
nehmen, alle Theile gruͤndlich zu reinigen, zu trodnen, einzufauern und ganz von 
Neuem zu beginnen. 

Ein anderer, nicht minder vernachläffigter Punkt der Einrichtung der 
Eſſigbildner ift das Verhältnig dir Cintrittsöffnungen zu den Austrittsöffnun: 
gen der Zugluft. Wenn die durch den Bildner ftrömende Luft alles Sauer- 
ftoffs beraubt wird, fo vermindert fi ihr Wolum um 1/;; da aber die Abforp: 
tion in der Mirklichkeit viel geringer ift und die Luft bei ihrem Durchzug eine 
Zemperaturerhöhung von beiläufig 6°, alfo eine Ausdehnung, erfährt, fo kann 
ihr Volum beim Austritt nur fehr unbedeutend verändert fein. Darnach müßte 
die Meife der Austrittsöffnungen zufammengenommen eben fo groß fein, als 
die Meite der Eintrittööffnungen ; deffenungeachtet findet man aus ſchwer ein: 
zufehenden Gründen fait überall das Gegentheil, und jene bedeutend, oft um 
die Hälfte enger. — Ueber die Weite der Zugöffnungen ift fehwer, oder viel: 
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mehr unmöglich, etwas Beftimmtes anzugeben, da — menn auch alles Uebrige 
befannt ift und berechnet werden kann — der Widerftand, welchen der Zug bei 
feinem Durchgange durch die Spähne erfährt, aus natürlichen Gründen durd): 
aus wechfelnd und in jedem einzelnen Falle ein anderer if. Man wird daher 
am beften thun, die Eintrittsöffnungen in größerer Anzahl anzulegen und die 
Abzugsöffnungen fo meit zu machen, daß fie zufammengenommen eben fo viel 
freie Deffnung bieten, als die Summe der erfteren. Diefe, alfo die Eintrittes 
Öffnungen regulirt man mittelft Pfropfen fo, daß die Xemperatur im Efiig: 
bildner ihren höchften Stand behauptet: die Abzugsöffnungen läßt man dagegen 
fämmtlich offen, weil doch nie mehr Luft oben entweichen fann, ald man unten 
durch das Reguliren einläft. 

Die Erfahrung lehrt, daß man felbft bei gefundem Gange und regel: Serluß tim 
mäßigem Betriebe immer etwas weniger und zugleich fehmächeren Eſſig erhält, vemiet. 
als die Quantität und Stärke des Effigautes der Theorie nach liefern follte. 
Der Verluſt an dev Quantität des Effigs ift nicht von Belang; er beträgt dem 
Maße nad 1 bis 11/, Proc.; dagegen ift die Einbuße, die man an feiner 
Qualität oder Stärke erleidet, viel bedeutender. 

Vielfache Unterfuhungen haben dargethan, daß das, mas mim fertigen 
Eſſig nennt, alfo die von dem Effigbildner abgenommene Flüffigkeit, ftets eine 
gewiſſe Menge unveränderten Alkohol enthalt. Man kann ſich davon leicht 
überzeugen, wenn man den Effig mit Kali genau neutralifirt und der Deftil: 
lation unterwirft. — Wird nun der unverinderte Alkohol des Eſſigs und der 
der gebildeten Efjigfäure entfprechende Antheil zufammengenommen von dem 
Alkoholgehalt des verarbeiteten Effiggutes abgezogen, fo wird fidy ſtets ein 
namhafter Unterfchied ergeben, welcher den mit der Kubrikation verbundenen 
Alkoholverluſt vorſtellt. Es Liegt auf der Hand, daß diefe Verfufte von der 
Berdunftung herrühren, wodurd ein Theil der im Effiggute enthaltenen Zlüf 
ſigkeiten als Dämpfe mit der Luft fortgeführt werden. Schon der Geruch laͤßt J 
den Alkohol, wohl auch unter Umſtaͤnden den Aldehyd erkennen, daß aber auch 
Efiigfäure verdampft wird, beweift das fdlcunige Angegriffenmwerden des Kalk: 
verpuges der Effigftube und die Bleizuckerbildung am Fenfterblei da, mo die 
Luft aus den Fäffern hingelangen kann. — Der in Ride ftehende Verluft durd) 
Verdunftung wird ſtets im Verhaͤltniß der Temperatur der Eifigbildner und 
der Luftmenge ftehen, welche die Fäffer paſſitt. Selbſt wenn aller Sauerſtoff 
in den Faͤſſern abforbirt würde, fo würden doch immer #/, vom Volum der 
Luft an Stickſtoff entweichen und eine bemerklihe Menge Dämpfe entführen: 
fo aber, wie es fi in der Praris geftaltet (wo die Abforption unvollftändig iſt), 
wird nicht bloß der Stickſtoff der verdeauchten, fondern auch die Maffe der un. 
thätig durch die Faͤſſer ſtreichenden Luft an diefer Verdunftung betheiligt fein. 
Die Menge der unthaͤtigen Luft ift groß bei ſchlechtwirkender Gradireinrichtung 
und mangelhafter Vertheilung des Effiggutes; fie ift Eleiner, wenn die Grabdir: 
einrichtung eine vollftändigere Zertheilung deffelben und Berührung mit der 
Luft bewirkt. Da nun felbft bei gleicher Herftellung und möglichfter Aufmerk: 
famfeit die Gradirvorrihtungen verfchiedener Effigbildner und Fabrifen — 
wegen Ungleichheit in Beſchaffenheit in der Schichtung der Spähne, wegen 
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Mugehict der Ungleichheit in der Lage und dem Zuſtande der Seihebottiche ıc. — große Ber: 
Sıfgrüpmer. ſchiedenheiten in ihrem Nutzeffect darbieten, fo ijt man über die Menge der un: 
tbätig durchſtreichenden Luft und folglih den Betrag des Fabrikationsverluſtes 
ſtets in Ungewißheit. Zu einem allgemein gültigen Anhaltspunkt über die 
Größe und Über die Mittel zur Verminderung diefer Verlufte find die vorban: 
denen genügenden Beobachtungen zwar bis jegt viel zu vereinzelt, geftatten jedoch 
einige Einſicht in diefe Verhältniffe. So ergab fi, daß in einer Fabrik von 
eher mittelmäßigem als gutem Betrieb, worin die Vertheiiung des Efjiggutes 
wie in der Fig. 116 bemerkitelligt wurde, von je 100 Pfund Branntwein (zu 
45 Proc. Zralles) der verarbeiteten Mifhung 60 Pfo. wirklich in verdünnte 
Eifigfäure verwandelt wurden, 30 Pfd. unverändert in den Eſſig und 10 Pfo. 
durch Verdunſtung verloren gingen. — Von dem Sauerftoffgehalt der durd 
die Fäffer ſtroͤmenden Luft waren während der Arbeit nur 0,4 bis 4,1 Bot.: 
Proc, im Mittel aller Beobahtungen 2 Vol. Proc. abforbirt worden *). 
Durch die Umwandlung jener 60 Pfund Branntwein in Effigfäure find 
(ſ. S. 472 d. B.) nothwendig 4,3 C.:M. Sauerftoff verbraucht worden, mei: 
che in 20,4 C.-M. frifcher Luft (von der Temperatur der Efjigftube — 26° EC.) 
enthalten find. 

Hieraus und aus der wirklich beobachteten Suuerftoffubforption von 
2 Procent in den Fäffern, ergiebt fih, daß im Ganzen nicht weniger als 
183 C.-M. Luft (von 260 GE.) durd die Faͤſſer ftrömten, wovon nur 20,4 G.: 
M. an der Eſſigbildung thätigen Antheil nahmen. Es ging alfo neunmal 
mehr Luft hindurch, als eigentlich nothwendig war, obwohl die Temperatur der 
Faͤſſer ſtets 39 bie 70 über die der Umgebung fand. 

Da die acht Eintrittsoffnungen für den Zug 1,3 Zoll Durchmeffer be: 
fisen und durchfchnittlich vier derfelben offen waren, fo kann die Eintrittsge: 
ſchwindigkeit des Luftzuges in jede Deffnung nur 2 Zoll in der Secunde be: 
tragen. — 

Es ift fehr zu bedauern, daß die wiffenfchaftlichen Unterfuchungen diefem 
Gegenſtande bis jegt fo fremd geblieben find. Obgleich daher das obige Beiſpiel 
fehe ifolirt fteht, obgleidy der demfelben zu Grunde liegende Betrieb nach feinen 
Peiftungen entfchieden mehr zu den mittelmäßigen, als befferen gehört und der 
berechnete Verluft in vielen Fällen geringer ausfallen wird, fo laffen ſich doch 
nichts dejto weniger einige allgemeine Folgerungen ziehen. 

Zunädhft fieht man, daß das Volum der ausftrömenden Luft — zur Be: 
ftätigung des oben Geſagten — nicht geringer ift, als das der einftrömenden 
Luft, und folglich Erin Grund vorhanden, die oberen Deffnungen enger als die 
unteren zu machen. 

Ferner iſt es einleuchtend, daß felbft bei einem Betriebe von dem doppelten 
Nugeffect immer noch eine bedeutend (vier: bis fünfmal) größere Luftmenge 
durch die Fäffer ſtroͤmt, als ftreng genommen nöthig it. Wenn man bedentt, 
daß dieſes Uebermaaß von Luft in doppelter Weiſe, naͤmlich durdy vermehrte 
Verdunftung und zugleich durch eine bedeutende MWärmeentziehung ſchaͤdlich 


) Otto hat unter anderen Umftänden dieſe Abforption zu 5 bie 7 Proc. beobachtet. 
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wirkt, fo wird man darin ohne Zweifel die Hauptquelle der Mangelhaftigkeit 
des Schnelleffigbetriebes erkennen. 

So 3. B. würde die Wärme, welche in jenem Falle mit den 162,7 Gub.: 
Metr. Luft von 260. entweicht, die Temperatur des Effiggutes um 3% bis 
49G. geiteigert haben. 

Nach allem dem unterliegt e8 keinem Zweifel, daß die Schnelleſſigfabri- une de— 
Eation, bei aller Trefflichkeit des Principe, doch in der Ausführung noch man: —— 
gelhaft iſt und darum bei weitem in ihren Leiſtungen und Nutzeffect hinter 
denjenigen Erwartungen zuruͤckbleibt, zu denen man im Grunde berechtigt iſt. 
Wenn die Eſſigbildner nun auf der einen Seite eine hinreichende Speiſung mit 
Luft bewirken, ſo kann der mangelhafte Erfolg nur darin ſeine Erklaͤrung finden, 
daß auf der anderen Seite die Vertheilung und allſeitige Beruͤhrung der Luft 
und des Eſſiggutes bei weitem nicht den beabſichtigten Grad erreichen. 

In der That kann man ſich leicht davon uͤberzeugen, daß es in der Praxis 
faſt unmoͤglich iſt, die Seihebottiche, welche die Vertheilung des Eſſiggutes 
bewirken, in gehoͤriger Ordnung zu erhalten. Man wird beinahe immer eine 
gewiſſe Anzahl der Oeffnungen mit den Bindfaden oder Kornaͤhren verſtopft 
und ſelten alle zugleich in Gang finden. Auch moͤchte es ebenſo ſchwer ſein, 
einen Eſſigbildner anzutreffen, deſſen Seihebottich vollkommen waagerecht ſteht, 
und nicht durch Werfen oder ſonſt wie, nach der einen oder anderen Seite 
gewichen iſt. Eine gleichmaͤßige Vertheilung des Eſſiggutes uͤber den ganzen 
Querſchnitt des Bildners wird alſo viel mehr ſeltene Ausnahme, als Regel ſein. 
Aber auch die Spaͤhne, welche dieſe Unregelmaͤßigkeit uͤberkommen, ſind meiſtens 
in einem Zuſtande, der fie geneigt macht, die ungleiche Vertheilung zu vermeb⸗ 
ten ftatt zu compenfiren; denn es ift beinahe unvermeidlich, fie fo herzuftellen 
und fo einzufchichten, daß’ fie nicht der herabrinnenden Klüffigkeit an einigen 
Stellen vorzugsmeife durch eine dichtere Rage den Weg verfperren und an ans 
deren Stellen durch eine lüdenhafte Anordnung vorjugsmeife eine allzu bequeme 
Bahn eröffnen. Das Effiggut wird mit einem Worte auf feinem Wege, ftatt 
in Geftalt eines Megens oder tropfenweife, viel zu häufig in dickeren, zufam: 
menbängenden Strömen auftreten. — In ähnlicher Weife mwird es fich mit 
der Luft verhalten. Bei der gemöhnlichen Einrichtung tritt fie in der Region 
ein, wo ihr die Spähne gerade die freiefte Bahn laffen, nämlich an der Wand 
des Effigbildners, Zwiſchen den Spähnen und der Wand des Faffes, mie es 

Fig. 118. in der Natur der Sache liegt, einen weiteren Spielraum 
und weniger SHinberniffe findend, wird fie vorwiegend 
diefen Weg wählen, und wenig Veranlaffung haben, fic) 
in dem Innern des Faffes zu verbreiten. 

Biel zweckmaͤßiger ift darum die in der Fig. 118 
dargeftellte Einrichtung des Luftzuges, wobei diefer gerade 
von dem Gentrum ausgeht. In der Mitte des Faß— 
bodens ift ein hölzernes Rohr wafferdicht eingefegt, wel: 
ches bis nahe unter den falfchen Boden und jedenfalls 
um 1 bis 2 Zoll höher hinaufreicht, als das heberförmige 
Abzapfrohr. Unter dem Knopfe find ringsherum ſymme—⸗ 
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triſch eine Anzahl Löcher eingebohrt, hoch genug, daß fie flets 1 bis 2 Zoli 
über den Spiegel der Flüfjigkeit hervorragen. Die Mirkfamkeit diefer Einrich— 
tung ift von felbft verftändliih. Damit nun der Zug nicht ausfhlichtih in 
der Mitte ftattfindet, müffen die oberen Zugröhren mehr nady der Prripherie bin 
angebracht werden. 

Damit ift allerdings viel verbeffert, abır keineswegs das Geſammtuͤbel 
gehoben und für fernere Merbefferungen bleibt noch ein weites Ked. In 
England ift die Efjiggewinnung (abgefehen von der Fabrikation des Holzeſ— 
ſigs) wegen der fehr hoben Beſteuerung des Tranntweins und Spiritus, auf 
Malz und Stärke befchränkt. Die Stärke wird zuerft mittelſt Schwefelfaure 
in Syrup verwandelt und diefer mie die Malzwuͤrze der Gährung unterwor: 
fen. Diefe gegohrenen Fiüffigkeiten verwandelt man zum Theil auf dem Wege 
der Schnelleffigfabrikation in Effig. Die Ausführung diefer Methode in Eng» 
land bildet in mehrfacher Beziehung einen intereffanten Gegenfag zu der im 
Deutfchland Üblichen Weife. Die weingeiitige Flüffigkeit darf man dabei nur 
als Uebergangss oder Zwifchenzroduct auftreten laffen, d. b. keiner Deitillation 
unterwerfen ; denn die Stiuerpflichtigkeit haftet eben an dem Begriff dis 
Deſtillats. Die Werarbeitung des Eſſiggutes gefchieht in Eſſigbildnern 
von ſchwach conifcher Geftatt, am Fuße 14°, oben 15° weit und 13 Fuß hoch, 
alfo von 2145 Gubiffuß Anhalt. 

Schon in diefen größeren Dimenfionen liegt ein entfchiedener Vortheil, 
weil dadurch für gleichen Inhalt eine viel Eleinere Oberfläche geboten ift und 
fi daraus eine geringere Abkühlung oder MWärmezerftreuung und eine Erfpar- 
niß an Daubenholz ergiebt. In einem einzigen Faffe der Art wird täglich fo 
viel Efiig fertig, als bei uns in fechs Effigbildnern von 8 Fuß Höhe und 4 
Fuß Weite. Diefe legteren haben zufammengenommen 603 Quadratfuß Dau— 
benflädye, jenes große 611 Quadratfuß; bei diefer faſt gleichen Oberfläche vor: 
halten fih aber die Inhalte — 2287 Cubikfuß: 603 Cubikfuß — 3,79 : 1. 
Folglich gewährt die englifche Einrichtung faft die vierfache Erſparniß an Dan: 
benholz und an Wärme; in diefer legteren Beriehung ift der Effect in der 
That fo groß, daß man bei dem ohnehin fehr milden engliſchen Winter gar 
nicht nöthig gefunden hat, die Effigftube zu heizen. Jedes Faß hat 21/, Fuß 
über dem eigentlichen Boden einen falfchen Boden und oben einen gut ſchlie— 
enden Dedel. Der Raum zwifchen beiden ift — bis auf wenige Zoll — nicht 
mit Spähnen , fondern mit Beinen Holzabfehnitten oder Klögchen angefuͤllt. 
Da diefe mit der Säge in etwas unregelmäßiger Geftalt gefchnitten werden, 
fo können fie fich nicht dicht auf einander legen; fie werden im Gegentheil viel 
regelmäßigere, beffer vertheilte Zwifchenräume bilden, und zwar von bleibender 
Art, weil fie ihre anfängliche Rage während des Betriebes nicht mehr ändern 
Eönnen. 

In einer gewiſſen Höhe über dem Effigbildner ift der Vorrathsbehälter 
angebracht. Won da aus firömt das Effiggut abwärts, alfo mit einem gewiſ— 
fen Fall, durd ein ſenkrechtes Mohr in den oberen Theil des Gradirfaffes, 
zwifhen den Dedel und die Oberfläche der Spähne, wo «8 durd die finns 
reiche, dem englifhen Biermaifchproceffe entliehene Vorrichtung, welche bereits 
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S. 368 d. B. befchrieben worden ift, in einem Regen vertheilt wird, dir höchſt 
gleihmäßig auf die Spaͤhne herabrinnt. Die Unmöglichkeit, eine fo vollſtaͤn— 
dige Vertheilung des Efjiggutes auch nur entfernt mittelft der Siebbütte her 
vorzubringen, erhellt von felbft. 


Mus den Ruftwechfel betrifft, fo geht derfelbe in den englifden Gradirs 
füffern nicht nach dem Princip der Kamine von unten nad oben, fondern ver: 
möge der Thätigkeit damit verbundener Ruftpumpen von oben nad) unten vor 
fi. Im Gentrum des Faffes tritt durch den Boden ein meites Mohr ein, 
von der Einrichtung mie in Fig. 118, bis nahe unter den falfchen Boden. 
Diefes ift das Luftfaugeohr , welches mit der doppeltwirkenden Pumpe, die ein 
umgekehrtes Baader'ſches Glodengebläfe it, zufammenpängt. Die ver 
brauchte Luft wird alfo aus dem unteren Theil des Gradirfaffes aufgefaugt, 
während die frifche Luft durch die Oeffnung des Dedels von oben nachftrömt. 
Die verbrauchte und von der Pumpe aufgefaugte Luft ift genöthigt, beim Nies 
dergeben der Gloden durch das Sperrwaffer zu entweichen, worin alle Weins 
geift: und Effigfaure: Dampfe verdichtet werden. 


Die Vortheile einer folhen Einrichtung liegen auf der Hand: die durch 
die Effigbildung erzeugte Wärme wird viel vollftindiger zufammengehalten; 
die Zertheilung der Flüffigkeit ift viel gleichformiger und ununterbrochen; fer 
ner ift die Ventilation des Effigbildners von feinem Zemperaturzuftande un- 
abhängig gemacht, und kann fo regulirt werden, wie es die Mifchung und die 
Stärke ihres Zufluffes erfordern; endlich ift der Verluſt durch Verdunſtung 
beinahe Null, weil man das Sperrwaffer immer wieder zum Unfug des Effigs 
gutes benugt. — Die Entfauerjtoffung der Luft geht fo weit, daß bei fehr gu— 
tem Gange ein mit Bleizuckerloͤſung getränkter brennender Bindfaden darin 
erlifcht, und beim mittleren Gange wenigftens ein gewöhnlicher Bindfaden nicht 
mehr brennt. 


Es ift ohne Zweifel, befonders für unfere Eleinen Fabrikanten, mißlich, 
daß alle diefe Vortheile eine Betriebskraft (Dampfmafchine) vorausfegen, und 
dadurh einen Koftenaufiwand verurfadhen. ber es laffen ſich gewiß manche 
der obigen Vorrihtungen an ſich unferem deutfchen Verfahren einverleiben, 
z. B. Hotzabfchnitte, Größe der Faͤſſer ꝛc. Auch die Wertheilung des Gutes 
duch Belprengung muß ausführbar fein, wenn man auf zweckentſprechende 
Weiſe das Roͤhrenkreuz durch den ruͤckwirkenden Druck dir ausſtroͤmenden 
Fluͤſſigkeit in Bewegung ſetzt. 

Im Vorhergehenden iſt, als der bei weitem herrſchende Fall, die Darftel: 
lung des Eſſigs aus Branntwein bei der Beſchreibung zu Grunde gelegt wor- 
den. Nach dem beftehenden Betriebe unferer Landwirthſchaft ift dieſer Brannt— 
wein immer Kartoffelbranntwein und folglih mit dem ihm eigenthümlichen 
Fuſeloͤl behaftet. In der praktiſchen Effigfiederei pflegt man nun den zum Ef: 
fig beftimmten Branntwein nie zu entfufeln, weil einmal die Erfahrung ge— 
lehrt bat, daß felbit ſtark fufelnder Branntwein einen Effig liefert, der von 
Fuſelgeſchmack völlig frei iſt. Diefe auffallende Thatfache hat zuerft durch 
Döbereiner ihre Erklaͤrung gefunden; denn nach diefem Korfcher verwan— 
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"wanttung delt ſich das Fuſeloͤl in den Effigbildnern ebenfo in Baldrianfäure, wie der Alke— 
in Effigfäure, indem 
1 Aeq. Amplorpdhndrat 
4 Aeq. Sauerftoff 


| 


Co Has OÖ, ag- 
OÖ, aufnimmt 


L 


— Üjo Haag O5, aq. und damit in 


1 Aeg. Baldrianſaͤure — Co His O5, aq. und 
2 Aeg. Waſſer — H. O3, zerfaͤllt. 


Die Anwendung des Branntweins hat nicht nur das fuͤr ſich, daß ſie 
ſich am beſten der gegenwaͤrtigen Richtung der landwirthſchaftlichen Induſtrie 
anſchließt; fie gewaͤhrt auch den Vortheil, daß der Verlauf der Eſſigbildung 
am reinften von Statten geht, am beiten zu leiten ift und am wenigſten We: 
benerfcheinungen und Mebenproducte auftreten. Denn bei Verarbeitung eines 
Eſſiggutes aus zuderigen Flüffigkeiten der Frucht, oder des Malzes, bewirfen 
die darin vorhandenen Pleberartigen und gummöfen Subftanzen die Abfcheidung 
eigenthuͤmlicher, ſchleimiger und gallertartiger Gebilde, melde fih an Kaf: 
wände, Spähne ıc. anlegen. Man hat Beifpiele gehabt, daß ein Faß Eſſig 
fih gänzlich in eine gallertartige Muffe verwandelt hat. Wenn diefe Gallerte 
in fo hohem Grade uͤberwuchert, fo ift e8 freilich ein Fehler; indeffen tft fie in 
dem Grade, wie fie gewöhnlich als »Effigmutter« auftritt, von den Praktikern 
gern gefehen und gilt als ein Beförderungsmittel ber Eſſigbildung. Diefes 
Vorurtheil beruht in der großen Menge Efiig, die die Gallerte aufgefaugt ent: 
hält; der Effig ift aber ſtets das Eräftigfte Cffigferment. 

Die Die Effigmutter, die die neuere Naturforfhung als eines von den nie: 
nme derſten Gebilden der Vegetation, als eıne Schimmelpflanze, erkannt und mit 
den fnftematifhen Mamen Mycoderma (Perf.) oder Hygrocroeis (Agardt) 
bezeichnet hat, bietet ein intereffantes Beiſpiel des Zuruͤckkehrens eines durch 
Zerftörung pflanzlicher Organe hervorgegangenen Körpers, der Effigfäure, zur 
organifhen Form. Der Entftehung der Effigmutter geht jederzeit eine ae: 
wiffe Trübheit voraus, worauf fie als fehleimige Ablagerung erfcheint, die ſich 
zu einer gallertartigen,, zufammenhängenden,, fchlüpfrigen, ziemlich ftroßenden 
Maffe entwidelt, von bald hautartiger, bald leberartiger Form und gelblicher, 
fehr durchfichtiger Farbe. Sie enthält eine Menge aufgefaugten Eſſig, der 
ſich nur ſchwer durch Preffen entfernen läßt; leichter gefchieht dies durch Trock— 
nen zwifchen Loͤſchpapier, wobei fie nach und nad zu einer dünnen durchfchei: 
nenden Membran einfhrumpft, deren Dide in keinem Verhältniß zum anfäng: 
tihen Volum fteht. Zolldide Eſſigmutterlebern ſchwinden zur Dünne des 
Poftpapiers. Wenn man die Efjigmutter vor dem Trocknen zerfchneidet und 
fleißig unter deftillirtem Waſſer Enetet, fo erhält man die Membran völlig rein. 
Sie entwidelt dur trodene Deftillation eine faure Flüffigkeit, welche, nad 
Einigen, ammoniakhaltig ift, nad Anderen nicht, mit Hinterlaffung von viel 
ohne Aſchenruͤckſtand verbrennender Kohle. Durch die ſtarke Mineralfäure 
wird die Subſtanz der Eſſigmutter in der Kälte nicht angegriffen. Concen: 
trirte Effigfäure Löft einen fticftoffhaltigen Körper auf, ebenfo Aetzkali. Durch 
Kochen mit erfterer, oder längere Digeftion mit legterem, kann der ſtickſtoff— 
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haltige Koͤrper vollftändig entzogen merden. Mulder, dem man die Kennt: 
niß diefes Verhaltens verdankt, fand in gereinigter, bei 1350. getrodneter Ef: 
figmutter aus MWeineffig, worin eingemadht waren: | 

Iohannisbeeren. Große Surfen. Kleine Surfen. 


Koblenftoff. . . 46,75 46,89 46,89 
Maferitof. - . 6,51 6,52 6,50 
Stidftoff . De et er Er a 3,87 
BERHboH.-- =: 2-2. 3.000 0 ir TR 

100,00. 


Ob die Effigmutter hiernach Ähnlich mie die Hefe aus Gellulofe und 
einem eimeißartigen Körper beiteht, muß dahin geftellt bleiben. So viel fcheint 
gewiß und ift für die Effigfabrifation von näherem Intereffe, daß fie ſich in 
ganz ſtarkem Effig fchwierig oder gar nicht, in ſchwachem leicht, vorzugsmeife 
gern und raſch aber in Effig bildet, welcher neben dem Alkohol nod andere, 
befonders jticfftoffhaltige (Protein:) Körper enthält. So in Effig aus Bier, 
Malzwein, Obſtwein, Mein: Trefteen, aus Flüffigkeiten, die bei der Stärke: 
und Hefengeminnung abfallen; vor Allem aber in Effig, worin Früchte ıc. 
eingemacht find. Ferner muß es als ausgemacht betrachtet werden, daf die 
Subftanz der Effigmutter aus den Veftandtheilen der Effigfäure ſelbſt entfteht, 
und folglich die Stärke eines Effigs in demfelben Maafe abnimmt, als fich 
die Quantität der Effigmutter vermehrt. Hierin liegt zugleich die Erklärung 
der fo allgemeinen Klage über das Abfallen und Abftehen in Effig eingemad: 
ter Früchte und DVegetabilien; diefe theilen nämlich dem Effig zuerft eiweiß— 
und pflangenleimartige Stoffe mit, welche das Entftehen ber Effigmutter be: 
fördern. Ä 

Für die Schnelleffigfabritation hat die Effigmutter den befonder,n Nach: 
theil, daß fie nach und nach die Zmifchenräume zmwifchen den Spähnen aus: 
füllt und dadurch den Gang der Gradirfäffer hemmt. In diefem Falle bleibt 
nichts übrig, als mit den Fäffern zu verfahren wie bei den oben befchrieb.nen 
Krankheiten, d. h. fie mit Waffer und flumpfen Befen zu reinigen, dann zu 
trocknen und die Schnelleffigbildung von vorn einzuleiten. Wenn man das 
Uebel frühzeitig bemerkt, fo Eann demfelben durch ein» oder mchrmaliges Auf: 
gießen von fiedendem Effig gefteuert werden, wenigftens für einige Zeit. 

Da wo Schnelleffigfabriten neu in Gang kommen, ficht man ſchon nad) 
den erften Zagen und ohne daß vorher eine Spur davon bemerkt wird, 
Schmwärme einer Beinen Fliege, der fogenannten Effigfliege, fich cinftellen, 
welche zur Gattung Ichneumon gehören fol. Sie find befonders häufig in 
den oberen Räumen der Effigftuben um die Kaßdedel herum, wo fie angeblich 
in Ritzen und Abzugslöcher hineinfchlüpfen, und ihre Larven zwifchen das Holz 
oder zwifchen die Spähne leyen follen. Solche Larven werden aber felten oder 
nie im Eſſig gefehen und es ift das Erfcheinen diefer Gäfte entfchieden mehr 
räthfelhaft als ſchaͤdlich. Diele Sachverftändige haben allerdings, und zwar 
nahdrüdtichft empfohlen, die Zugänge in’s Innere der Käffer, befonders die 
Zuglöcher mit Flor zu verkleiden, um die Effigfliegen abzuhalten, weil aus 
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Dre Sifigaate. den Eiern derfelben, mie man febr irrig angenommen batte, die fogenannten 
Effigaale hbervorgingen. Man weiß aber mit Beſtimmtheit, daR diefe klei— 
nen, balblinienlangen, fchlangenartigen Thiere, die man mit unbewaffn:ten 
Auge fih fehr lebhaft bewegen und in der Flüffigkeit berumtreiben fiebt, mit 
den Fliegenlarven nichts gemein haben und ein unter dem Namen Vibrio aceti 
wiffenfhaftlih befunntes Infufiorium find 

Zumeilen bleiben die Effigaale ganz oder monatelang aus, bis fie plöß- 
lich eintreten, two fie fih dann rafh und zu Milliarden vermehren. Die Na: 
turgefchicht: des Effigaales ift noch nicht hinreichend befannt, als daß man mit 
Gewißheit darüber entfcheiden Eönnte, ob derfelbe (mie gemwöhnlih angenom: 
men wird und fehr wahrfcheinlich ift) von Effigfäure lebt und folglich auf die 
Stärke des Effigs verringernd einwirft, oder nicht. Wie dem auch fein mas, 
fo könnte bei der im Verhaͤltniß zum Effig doch fehr Beinen Maffe, der Eſſig— 
aale diefe Verringerung erft nah geraumer Zeit fühlbar werden und ihr 
Hauptſchaden möchte in dem Ekel beftchen, den fie manchen Abnehmern ein: 
flößen. Merkwuͤrdig ift, daß fie in den Gradirfäffern durd das Aufgießen 
von feifhem Effiagut nicht eden getödtet werden, und folglich in Flüffigfeiten 
von einem gewiſſen Alkohelgehalt zu eben vermögen. Sie können aber leicht 
durch Erhitzen des damit behafteten Effigs oder durch Uebergießen der Grabdir: 
fäffer mit heifem Eſſig getödtet und durch Abfepenlaffen entfernt werden. An 
und für ſich find weder Effigaale, noch Effigfliegen ein Zeichen der Verderbnif 
und finden fih im Gegentheil bei Effig von gefunder Beſchaffenheit am leic- 
teften ein. 

B⸗ſchafenheit Die Erfahrung lehrt, daß die letzten Antheile Alkohol in den Gradirfaͤſ— 

en fern ziemlich lang und hartnaͤckig der Säuerung miderftchen, während der gro: 

eiige. Here Theil feiner Maffe, 4/, oder 5/,, leicht und raſch in Effiyfäure übergeht- 
Man wird daher felten einen von den Bildnern als »fertig«e abgenommenen 
Effig finden, der nicht noch unveränderten Alkohol enthält. Diefes ift aller: 
dings cine Unvolllommenheit des Procefjes, die aber dem Fabrifanten und 
Abnehmer infofern zu Gute kommt, als fie eine Haltbarkeit bedingt, melde 
alEoholfreier Effig nicht haben würde. Viele einfichtsvolle Fabrikanten haben 
darum laͤngſt ein gemifchtes Verfahren eingefchlagen, indem fie die Hauprfäue: 
rung den Gradirfäffern, die Säuerung des legten 1/, oder 1/, aber der Lage: 
rung überlaffen, und gewinnen dadurch doppelt, da zur Beſtreitung eines re: 
gelmäßigen Abſatzes ein gemiffer Vorrath einmal doch nicht zu umgeben ift. 
Einestheils ift nämlich ein folder altoholhaltiger Effig weit weniger dem Ab: 
ftehen und der Bildung von Effigmutter ausgeſetzt, andererfeits gewinnt der: 
feibe durch Nachgaͤhrung während des Lagerns bedeutend an Stärke und Zart— 
heit des Geſchmacks. 

Alle Effige ohne Ausnahme haben einen erquidend fauren Geruch und 
einen ſchwachen bis ftechend fauren Gefhmad; beide Eigenfchaften find, je nad 
dem Urfprung der Effige, mehr oder weniger mobdificirt. Im Allgemeinen 
nimmt der Effig immer die Farbe der Fiüffigkeit an, woraus er hervorgegan: 
gen; fie ift bei Meineffig geib oder roth, bei Viereffig gelb, bei Obfteffig blaf: 
gelb ıc., Branntweineffig ift farblos. — Da das Publifum nur an meinfar: 
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bigen Effig gewöhnt war, fo erregte die Farblofigkeit des Branntweineffigs wersatenseir 
anfangs vielfah Anſtoß. Um diefen zu befeitigen, fah man fich genöthigt, — 
jenen zu färben, eine Gewohnheit, die man faſt allgemein beibehalten hat. «inn 
Die Färbung gefchieht entweder in der Mifchung mittelft boländifchen Sy: 

rups (Honig), deffen Zudergehalt alsdann während der Säuerung geiftig gährt 

und nachher ebenfalls zu Effigfäure wird; oder man färbt den fertigen Effig 

mit gebranntem Zuder oder Caramel. — Der Caramel ift der geiftigen Gaͤh— 

rung, alfo au der Effigbildung nicht fähig und fcheint unverändert im Eſſig 
zu bleiben; Zucker, Syrup und Honig finden unter Umſtaͤnden in der Eſſig— 
miſchung Gelegenheit, geiſtig zu gaͤhren, wenn dieſe naͤmlich eine als Ferment 
dienende Beimiſchung, wie Hefe oder Sauerteig, enthaͤlt. In dieſem Fall 
vermehrt der Zucker indirect den Saͤuregehalt. Im entgegengeſetzten Fall, und 

dies iſt der haͤufigſte, wo man, wie in den meiſten Schnelleſſigfabriken, den 

Syrup nur mit Waſſer und fertigem Eſſig miſcht, bildet der Zucker zwar feine 
Effigfäure, bleibt jedoh, wie man Gründe hat zu vermuthen, nicht ganz uns 
verändert. Wie fich der Zuder unter diefen Umftänden verhält, iſt nicht er— 
mittelt, verdient jedod näher unterfucht zu werden. Die Erfahrung lehrt, 

daß verfchiedene Effige einen verfhiedenen Grad von Haltbarkeit befigen; Ef: 

fige, welche viel nichtflüchtige »ertractive« Beſtandtheile, befonders ftidftoff: 

baltige enthalten, werben leicht fchleimig und fchaal. Daher fteht der Malz— 

und Biereſſig am leichteften ab und find am mwenigften zum Einmachen geeig— 

net, während der Branntweineffig der haltbarfte ift. 

Der Effig enthält neben ertractiven Stoffen, die nad feinem Urfprunge 
verfchieden find ‘freier unveränderter Zucker, Gummi, Protein : Verbindungen, 
Pflanzenfäuren, Farbftoffe, verfhiedene Salze), haufig Aldehyd, mahrfcheinlich 
auch Eifigäther und als Hauptbeftandtheil Effigfäure. Geringe Effige, 3. B. 
aus Abfällen der Vierbrauerei, enthalten 1 bis 2 Procent, aus Mürze berei- 
tete oder Malzeffige 2 bis 5 Proc., Branntmweineffige 3 bie 6 Proc., endlich 
die aͤchten Meineffige 6 bis 10 Proc. davon. ndeffen fteht es ganz im Be: 
lieben des Fabrikanten, den Gehalt an Effigfaure durch Zufag von Brannt: 
mein innerhalb gewiffer Grenzen zu vermehren. Das eigenthbümliche Gewicht 
der Efiige liegt, je nach ihrer Stärke, beiläufig zmwifchen 1,0015 und 1,0340.— 

Der Werth eines Effigs, fo weit er zum Genuß dient, ift von zwei Um: 
ftänden abhängig; von feinem Gefhmad und feinem Cffigfäuregehalt, welcher 
die Stärke genannt wird. 

Dem Gefhmad (der Feinheit) nah fteht der Achte Weineffig nbenan 
und verdankt diefen Rang theils einem Refte des Meinbouquets , theils feinem 
Gehalt an MWeingeift und freier Weinſaͤure. Am wenigften Keinheit des Ge: 
fhmads zeigt Branntmweineffig , befonders ungelagerter, während Obſt- und 
Diereffige mehr in der Mitte ftehen. 


2) Der Holzeffig. 


Glauber zählt in feinen Schriften (in den Furnis novis philosophieis, 
1648, und dem Mirac. mundi, 1658) unter den Producten der trodenen De: 
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ftillation des Holzes einen spiritum acidum auf, der nichts Anderes ſei, als 
ein gemeiner Effig, und darum Acetum lignorum heiße. Unter benfelben 
Producten erwähnt Bonle in feinem Chemista skepticus (1661) den »ace- 
tum« und Boerhave in feinen Elementis Chemise (1732) »acida ace- 
tosa«. Ohne Zmeifel ift alfo das Auftreten einer fauren Flüffigkeit bei der 
trodenen Deftillation des Holzes in der Mitte des 17ten Jahrhunders bereits 
eine bekannte Sache gemefen; ob man aber diefe Säure wirklich als Effigfäure 
unterfchieden hatte, bleibt um deswillen ungemwiß , teil in der damaligen Zeit 
der Ausdruck acetum nicht bloß Effig, fondern überhaupt den Begriff des 
Sauren bezeichnete. Wenigſtens in ben Zeiten von Lavoiſier und Four: 
crov, alfo noh am Schluß des vorigen Jahrhunderts hielt man das acide 
pyro-ligneux für eine eigenthümliche Säure, bis der Legtere felbft und 
Vauquelin im Jahr 1800 nachmwiefen, daß die Holzfäure nur eine unreine 
Effigfäure fe. 

Die fabritmäßige Gewinnung des Effigs (der Effigfäure) aus dem Hol: 
theer ift aus den Unterfuhungen von Stolge (in feinem Werk über die Rei: 
nigung und Benutzung der rohen Holsfäure, 1820) und denen von Motte: 
rat hervorgegangen, deffen Erfindung im MWefentlichen das noch jetzt herr: 
fhende Kabrikationg: Verfahren ift. 

Schon Bd. I. S. 27 find die Erfcheinungen befchrieben worden, melde 
bei der Zerfegung des Holzes durch Hitze, alfo durch trodene Deftillation auf: 
treten. Es ift dafelbft auseinandergefegt worden, daß ein Theil des Kohlen— 
ftoffs als feiter Nüdftand bleibt, während der Meft der Holzbeftandtheile theils 
in Geftalt von permanenten Gaſen, theild in Geftalt von Körpern ausgetrie— 
ben wird, melde bei der gewöhnlichen Temperatur zu Flüfiigkeiten verdichtbar 
find. Man erhält bei diefer Verdichtung (Bv.1l. &. 38) ftets zwei verfchiedene 
Fiüffigkeiten, die in der Vorlage zwei getrennte Schichten bilden. Die fpeci: 
fiſch ſchwerere, der fogenannte Theer, iſt dickfluͤſſig, ſchwarzbraun, undurd: 
ſichtig, von durchdringend brandigem Geruch und ein Gemiſch von zahlreichen, 
noch ſehr wenig bekannten Stoffen. Einige darunter ſind fluͤchtige, oͤlartige 
Körper (Brandöl, Pyrelain, Pyroſtearin) und enthalten Körper einer an: 
deren Glaffe, welche den Pflangenharzen am ähnlichften find (Brandbar:, 
Pprretin), in Auflöfung. Diefe Auflöfung, welche im Wefentlihen den Theet 
ausmacht, enthält außerdem Brandertract, nebft einigen der gleih zu erwähs 
nenden Stoffe, befonders Effigfäure. — Die fpecififch leichtere Fluͤſſigkeit ift 


“eine Auflöfung einer Anzahl Stoffe in Waffer. Einige darunter find mangel— 


haft befannt, wie Schweiger und Meidmann’s Xylit (Gmelin's Lignon) 
und der Mefit diefer beiden Chemiker; andere find genauer erforfchte Koͤr— 
per, darunter die Effigfäure, der Holzgeift (Methplorndhndrat), effigfaurs Me: 
thnlornd, Kreofot, Aceton. 

Die Effigfäure hat eine ftarf ausgefpr.chene Verwandtſchaft zu den bar: 
zigen Beftandtheilen des eigentlichen Theers, mit denen fie ſchwerer zu tren: 
nende Verbindungen eingeht. Aus diefem Grunde enthält die rohe waͤſſerige 
Fluͤſſigkeit, der rohe Holzeffig, ftetd eine bemerklihe Menge von Brandhar; 
aufgelöft, zu welcher fich noch ein Antheil des ſchon für fich in Waſſer lösti: 
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chen Brandertractes gefellt. Beide Verunreinigungen hängen der rohen Holz: 
fäure Außerft hartnaͤckig an, geben ihr die braune Farbe und den bekannten 
brandigen Gefhmad — Diefen Beimengungen, befonders aber einem Gehalt 
von Kreofot, twelcher über 1 Procent betragen foll, verdankt die rohe Holsfäure 
ihre ausgezeichnet confervirenden und fäulnifmwidrigen Eigenfchaften. 

Bei jeder Art von Holzverkohlung treten die genannten Producte, alfo 
auch der Holzeffig auf, wenn auch nicht immer in gleihen Mengenverbältnif: 
fen. Nach miffenfhaftlihen Grundfägen könnte daher die Holzverkohlung 
ſtets mit der Gewinnung des Holzeffigs verbunden werden, wenn fich die An: 
forderungen, welche die praftifche Ausführung nothwendig fellen muß, diefer 


ı Verbindung immer fügen wollten. — In der Regel, wenn es fih um Erzeu: 
‚ gung der Holzkohle handelt, ift man aus Ruͤckſichten auf die Transportkoften 
‚ gezwungen, dem Holy nachzugehen. Man entfernt fi dabei in gleichem 


Maaße von den Abfagwegen der flüchtigen Producte und von der leichten Her: 
beifchaffung der geeigneten Apparate zu ihrer Auffammlung und Verdichtung. 
Ze vollftändiger man ferner diefe Producte gewinnen will, um fo mehr ift man 
genöthigt, feine Zuflucht zu feſten Einrichtungen zu nehmen und auf die Ver: 
kohlung mit Luftzutritt unter beweglicher Dede, d. h. auf die Verkohlung gro» 
Ger Maffen von Holz in einer Operation zu verzichten. Endlich ift die Rüd: 
fiht auf gute Qualität der Kohlen nicht gut mit der Nüdficht auf hohe Aus: 
beute an Holzeffig und Theer zu vereinbaren. — Aus allen diefen Gründen 
gefchieht die-Gemwinnung der Holzkohle, mo diefe der Hauptzweck ift, in der 
Pegel ohne alle Rüdfiht auf die Gewinnung von Holzeffig oder Theer, und 
wo die Gewinnung bdiefer der Hauptzweck ift, tritt die Gewinnung der Kohle 
nur als reine Nebenfahe auf. Die Gewinnung des Holzefiigs ald Neben» 
product der Holzverkohlung wird übrigens nur fehr felten betrieben. 

Infofern das Holy ein organifher Bau aus vielen verfdiedenartigen 
chemifhen Subftanzen iff, liegt die Vermuthung nahe, daß die einzelnen Be: 
ſtandtheile des Holzes einen ungleiden Einfluß auf die Entwidelung von Ef: 
ſigſaͤure bei der Deftillation nehmen. In der That weifen die Grfahrungen 
darauf bin, daß diefe Säure wefentlich ein Product der Holzfafer (Gellulofe) 
und der verwandten Stoffe it Payen glaubt als Hauptquelle nicht die 
Gellutofe ſelbſt, fondern die fogenannte incruftirende Materie anfeben zu müf: 
fen, weit reine Gellulofe weniger Effigfäure liefert, als das Holz, welches reich 
an jener Materie ift. — Stolge fand, daß verfchiedene Holzarten, gut aus: 
gelaugt, von den loͤslichen Stoffen und dem Harz befreit, dennoch uns 
gleihe Mengen Effigfäure, aber merkwürdiger Weife nahe gleichviel Deftilfat 
(etwa 47 Procent) geben. Je weniger die Rinde am Holz beträgt, um fo bö: 
ber die Ausbeute an Effigfäure, daher liefert Stammholz mehr als Neifig und 
Wellen. Nachſtehende Ueberficht ift den Verfuhen von Stohtze entnommen: 
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Birke, Betula alba . 

Buche, Fagus sylvalica 
Eiche, Quercus robur 

Eſche, Fraxinus excelsior . 
Weiß-Pappel, Populus alba 
Ahlfirfche, Prunus Padus . 
Wacholder, Juniperus comm. 
Tanne, Pinus abies . 

Fichte, ⸗»  sylvestris 


Hiernach geben die harten Hölzer beträchtlich mihr Eſſigſaͤure als die mei: 
chen, befonderg die Madelhölzer, und die Ausbeute Lige zwifchen 4,47 und 2,14 
Procent Efiigfäurehpdrat, entfprechend 3,8 und 1,8 Proc. wafferfreier Säure. 

So meit der Einfluß der Natur des Holzes. Einen mwahrfheinlich noch 
größeren Einfluß, der leider big jegt nicht genauer unterfucht ift, Kbt der Gang 
der Deftillation aus. Nah Karften (f. Bd. I. ©. 29) liefert eine raſche De: 
ftillation durchſchnittlich 25,6, eine langfame Deftillation bei gelindem Keuer 
nur 14,3 Proc. flüchtige Producte. Eben fo ift bekannt, das im Verlauf der: 
felben Operation die Iheerftoffe anfangs dünnflüffig , fpäter ımmer confift.nter 
und zulegt theilweife in fefter Korm auftreten. Es wire daber zu ermitteln, 
bei welchem Gang und in welcher Periode der Deftilltion am meiften Efig 
auftritt. 

Unter den eigentlichen Verfohlungsöfen, welche zugleih auf Theer und 
Eſſig betrieben werden, find der Reihenbah’fhe und der Shwarz'fdr 
die befannteften. 

Der Reihenbah’fhe Dfen, deffen Einrichtung aus der Skizze Fi: 
gur 119 erfehen werden kann, ift zu 60 und mihr Klafter Holz eingerichtet, 
welche um bie beiden Röhren abed und mnop herum eingofegt werden, fo 
daß fie den Ofen dicht ausfüllen. Diefe Röhren find mit eifernen Bändern 
umgeben, fo daß das Holz, womit der Ofen fonft dicht ausgefegt wird, in 
einem gewiſſen Abftand bleibt. Diefe Röhren dienen nämlich zur Heizung 
bes Dfens und gehen von zwei Feuerungen aus, deren eine vor der Deff: 
nung p, die andere an d angebracht ift, fo daf die beiden 1 bis 2 Fuß weiten 
Röhren eigentlich nur Theile der Effen der zugehörigen (in der Abbildung weg: 
gelaffenen) Feuerungen find. Bei a und m treten die durch die Röhren zie 
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benden Gaſe aus. Man heizt fo ftark, daß beide Röhren glühend werden, und _ Die 
die Kohlung von der gefammten Oberfläche diefer Röhren ihren Ausgang nimnıt. 
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Die flüchtigen Producte entweichen am Boden des Ofens theild durch die Deff: 

nung © in das Rohr f, 9, h, theils durch die Oeffnung % durch ein ähnliches 
Rohr; beide vereinigen ſich in dem gemeinfchaftlichen, nach dem Kühler führen: 

den Hauptcanal 7k. Mach dem Einfegen des Holzes wird der Ofen von oben 

mit einer gußeifernen Platte gefchloffen und diefe mit einer Schichte Sand bes 

det. — Die inneren Mauern find von feuerfeften, die Äußeren von Bruchfteinen 
hergeftellt und beide mit einer Zwifchenlage von Sand, einer fogenannten Fül: 

lung getrennt, um die Waͤrme beffer zufammenzubalten. 

In dem Schwarz’fhen, in Schweden baufig angemwendeten Dfen, Der 
Fig. 120 und Fig. 122 (f- f. S.) gefchieht die Verkohlung nady dem Bd. I. “and” 
S. 39 befprochenen Princip, nämlich durch unmittelbare Erhigung des Holzes 
Kiy. 120. 
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vermittelft einer möglihit von Sauerftoff befreiten Flamme, weiche in einer be: 
‚fonderen Feuerung erzeugt wird. Die ganze Einrichtung beſteht aus dem 


Fig. 121. 





Kia. 122. eigentlihen Verkohlungs— 

* raum 5, 17 Fuß hoch, eben fe 
tief und 27 Fuß lang, zmei in 
der Mitte der beiden langen 
Seiten angebrachten Feur 
rungen c, c, und dem zur 
Sammlung und Ableitung 
der flüchtigen Producte bie: 
nenden Apparate, welcher in 
die Effe « einmündet. Letz 
tere ertheilt dem ganzen 
Spftem den erforderlihen Zug. — Die Sohle des Ofens ift fo angelegt, daf 
die während der Verkohlung ſchon im Inneren verdichteten Producte durch die 
in der Wand a eingelaffenen 153Ölligen Röhren abfließen müffen. Dies ift 
vorzugsmeife Theer; denfelben Weg nehmen aber auch die nicht verdichteten 
Producte. Außerhalb des DOfens angelangt, fließt der erftere durch die S: förmis 
gen Rohre e abwärts in die Theerfäffer ff, während die noch nicht verdichteten 
Stoffe (Waſſer, Effigfäure, Holsgeift ıc.) aufwärts durch g nad dem Gonden: 
fator h ſtroͤmen. Man breitet zuerſt auf der Ofenfohle eine Schichte Wellen 
(Reiſig) einen halben Fuß did aus und fchichtet darauf das Holz durch die 
während der Kohlung verfchloffenen Thüren dd, die dideren Scheite oben- 
auf, bis unter das Gewölbe, aber fo, daß vor beiden Feuerungen ein freier 
Raum bleibt. Die Kohlen werden durch zwei andere Thuͤren am Fuß der 
langen Wände gezogen. 

Es verfteht ſich von ſelbſt, daß das Feuer in den Heerden cc fo geleitet 
werden muß, daß möglichft wenig unverzgehrter Sauerftoff mit dem Zug in den 
Hauptofen gelangt. Um diefes zu erleichtern, find fie ohne Roſt angelegt und 
die Füchfe zweimal unter einem rechten Winkel gebrochen. In der Feuerung 
verbrauht man !/, vom Gemwicht des verfohlten Holzes an Brennmaterial, 
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wozu man jedoch, um bie Koften bdiefes hohen Verbrauchs zu mindern , nur de 
abgängiges, möglichft werthloſes verwendet. Die Kohlenausbeute ift nicht hoͤ⸗ "runs 
ber al® bei den Meilern. . 

Mo man Holz ausdruͤcklich zur Gewinnung bes Holzeffigs deſtillirt, ges in untenss- 
fchieht dies ſtets in von außen geheizten, gefchloffenen eifernen Eplindern. So im 
in dem, Band I. Fig. 38 Seite 4 befchriebenen Apparate, worin die Verkoh: 

(ung in ftehenden, nicht beweglichen Cplindern ausgeführt wird. 

Nach frangöfifcher Art (ig. 123) find diefe Cylinder oder Trommeln A, —8 

ebenfalls ſtehend, aber beweglich. Sie haben 3 bis 4 Fuß Durchmeſſer und die Tem 


Fig. 123. 





doppelte Höhe, alfo von 40 bis 100 Gub.: Fuß Inhalt und werden in den 
Dfen B von entfprechender Form mittelft des Krahnes C aus: und eingefest. 
Zu jedem Dfen gehören mwenigfteng zwei Trommeln; mährend die eine in den 
Dfen eingefegt ift und abgetrieben wird, kann die andere zugerichtet und befchicht 
werden. Zu dem Ende ift der obere Boden als Dedel eingerichtet, den man 
nach dem Erkalten der Trommel abnimmt, um die Kohlen auszutragen. Als 
dann beſchickt man fie mit Holz, welches fo dicht wie möglich eingefegt werden 
und das ganze Volum der Trommel erfüllen muß, und befeftigt den Deckel 
mittelft Schließen. Sobald nun die im Ofen befindiiche Trommel vollftändig 
abgetrieben ift, nimmt man den Dedel D des Dfens ab, hebt fie heraus, ftellt 
fie zum Abkühlen zur Seite und fest fogleich den frifch beſchickten Cylinder an 
ihre Stelle, und zwar fo, daß der Hals o in den Einfchnitt 0* zu liegen kommt, 
und fchließt den Dfen mit der Platte D. Die Trommel ruht auf der Mitte 
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De des Gewoͤlbes, welches den Ofenraum von der Keuerung fheidet. Die Flamme 
Deren geht durch eine Anzahl Deffnungen an der Peripherie diefes Gewoͤlbes, breitet 
fib unter dem Boden aus, gebt von da, die Seitenwand der Trommel um: 
fpülend, durch cine fpicalformige Girculation in den Raum zwifhen dem Ofen: 
und dem Zrommeldedel und wird dort von einem, dicht unter dem Rand des 
letzteren angebratten Seitenrohr fo in die Effe geleitet, daf fie zuvor von oben 
auf die Trommel reverberirt. Durch das Auswechſeln der Trommeln bat man 
nicht nötbig, den Ofen bei jeder neuen Beſchickung erfalten zu laffen und fpart 
mithin an Örennmaterial und Zeit. Die Hitze der Ofenfeuerung, welche auf 
die ganze Oberfläche der Trommel wirft, treibt anfangs nur Wafferdampf 
aus Erft wenn der Dampf undurdfichtig, qualmig erfcheint und brenzuch 
riecht, verbindet man den Hals o der Trommel mitteljt des Vorftoßes d mit 

dem nah dem Kuͤhlapparat führenden Mohr. 


Dir Die fluͤchigen Producte treten aus dem Hals 0 durch den Vorſtoß p in 
Kuna das zickzackfoͤrmige auf dem Geſtell e Fig. 124 angebrachte Kühlrohr 5, deihn ? 
Fig. 124. 


—— 





einzelne Biegungen ganz fo wie in der S. 427 dieſes Bandes beſchriebenen 
Küblvorrichtung, durch einen zroifchen den Röhren 5 und c circulirenden Waf- 
ferftrom abgekühlt werden. Das kalte MWuffer tritt durch f und / in das un: 
tere Ende des Spftems ein, geht durch die Kniee d,d von Biegung zu Bier: 
gung und läuft marm bei g ab. Sämmtlihe auf diefem Wege verdichtete 
Producte gelangen zuerjt in das XTheerfah #, worin der Ihrer die unterſte 
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Die 
Scichte bildet. Was daher durch das Verbindungsrohr in das Faß k abfließt, Tereriung. 
ift faft nur Holzeffig, mit fehr wenig Theer. Der Theer wird aus 7 von Zeit — 
zu Zeit mit einer Pumpe weggeſchafft, der Holzeſſig aus dem anderen Faß 
durch den Hahn abgelaffen. 

Da die Mündung des Kühlrohrs 5 ftets durch bie Fluͤſſigkeit in 7 abge» 
fperrt bleibt, fo Eönnen die unverdichtbaren Gafe nirgends anders als durch 
das Rohr h entweichen. Diefes geht nad dem Ofen zuruͤck und mündet in eine 
Braufe n (f. die Fig. 123) innerhalb des Afchenfalld. Sobald man ficher ift, 
daf alle Luft aus dem Apparat ausgetrieben und dadurd feine Erplofion mehr 
zu befürchten ift, öffnet man den Hahn von h und läßt die Gafe verbrennen. 

Eie heizen dann den Ofen faft felbftftändig, fo daß man von dieſem Zeitpunft 
ab wenig oder feinen Brennftoff mehr nöthig hat. Diefe Gafe find reichlich mit 
übelriechenden Iheerdämpfen gefhmwängert, welche auf diefe Art mit doppelten 
Vortheil befeitigt werden. Statt der Käffer hat man häufig gemauerte Be: 
"pätlter; auch gefchieht die Abkühlung nicht felten, wo «8 3. B. an Waſſer 
fehlt, durch die Luft, indem man die Dämpfe durch eine Reihe von Fäffern 
nach Art der Woulff'ſchen Flaſchen ftreichen läßt. — 

Man bedarf zum Abtreiben einer Trommel, welche 5 Stires — 162 
Gub.: Fuß rh. Holz faßt, 8 Stunden. 

In den britifchen Fabriken find die Defen volllommen denen der Gasbe: ertoniung 
(euchtungsanftalten analog. Die Zerfegung oder Deftillation wird in waage- "nn 
recht eingemauerten Gplindern (Retorten) von 1 bi 4 Fuß Durchmeffer und 
6 bis 8 Fuß Länge vorgenommen, von benen je 4 in einem gemeinfchaft: 
lihen Ofen liegen. Beide Endplatten ber Netorte find bemweglih und wer: 
deu, nachdem die Ränder mit Thonkitt verftrichen find, mit Bolzen . feftye- 
fhraubt; eine davon verfchlieft das zum Befchiden dienende Ende der Me: 
Korte, die andere ift mit einem 6 Zoll weiten Anfagrohr verfehen und an dem 
Ende angebracht, durch welches die flüchtigen Producte entweichen. Cine foldye 
Retorte faßt bis 8 Etr. Holz, fie wird während der Tageszeit abgetrieben und 
kleibt die Nacht hindurch zum Abkühlen ftehen, um am naͤchſten Morgen fo: 
gleich entleert und neu befchidt zu werden. — Die Anfagröhren am hinteren 
Ende der Retorten find winkelrecht abwärts gebogen und reichen in ein gemein: 
ſchaftliches 9 bis 14 Zoll weites Mohr, welches ganz wie die fogenannte Vor: 
lage an den Gasretorten fungiert. Aus der Vorlage werden die theilmeife ab: 
gekühlten Producte mittelft eines in Kühltrögen gelagerten Rohre fertig gekühlt 
und nad) einem großen Behälter geleitet, worin fich der Theer von dem Holz: 
effig ſcheidet. Zwei über einander angebrachte Hähne dienen dazu, beide zu 
trennen. 

Die Ausbeute beim fabritmäßigen Betrieb hängt, abgefehen von ben 
zu Eingang erwähnten Einflüffen, fehr viel von der Einrichtung und be: 
fonders von der Abkühlung ab. In den zulebt befchriebenen Fabriken, two diefe 
nicht gerade fehr vollftändig ift, rechnet man nur 33 Proc. ded Holzes an rohem 
Holzeſſig. Keftner erhielt aus 100 Cub.: Fuß Holz 236 Kilogr. Kohle und 
540 Liter rohen Holzeſſig, entfprechend 400 Liter Eäuflihem Holzeffig von 
7 Proc. wirklicher Säure. Robiquet giebt den durchſchnittlichen Ertrag nur 


Ausbeute, 
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von der Kohle an; darnach follen aus 5 Steres Holz T1/, voies *) (— 162 Eub.: 

„Buß ch.) Kohlen erhalten werden. — Nach anderen Angaben lieferten 100 Pfd. 
Holz 25,5 Pfd. Kohlen, 59 Pfd. (etwa 30 Liter) Holzeffig zu 1,027 fpecif. 
Gewicht und 9,0 Pfund Theer; ſonach blieben für die permanenten Gafe 
6,5 Pfr. — 

2 — Der rohe Holzeffig iſt eine ſtark brandig riechende Fluͤſſigkeit von dunkel— 
brauner Farbe. Das Brandharz und -Extract, welches dieſe Farbe verurſacht, 
ſoll nah Stoltze über 6 Proc. betragen. Dieſe Stoffe find an ſich, obgleich 
durch trodene Deftillation entftanden, nicht flüchtig und follten fi daher durch 
Deftillation abfcheiden laffen; allein fie find in dem Holzefjig von dem flüchtigen 
Brandöl begleitet. Deſtillirt man daher den rohen Effig, fo bleibt der ganze 
Gehalt der brandigen Stoffe zurüd, welche darin aufgelöft waren, während 
das Brandöl mit übergeht. Man erhält ein farbloſes Deftillat, welches nichts 
deftomweniger einen ſtarken Brandgeruch befigt und an der Luft (durdy Oxyda— 
tion des Brandöls zu Brandharz) wieder gelb wird. Selbſt durch mehrfach 
wiederholte Deftillation wird dieſes Uebel nur etwas gemildert, aber nicht ge: 
hoben. Won 16 Thin. rohem Holzeffig erhält man 14 Thle. farblofes Deftillat, 
gegen Ende der Operation noch 1 Thl. braunen fehr unreinen Effig und 1 Thl. 
Brandharz und Ertract. Die erften Antheile des farblofen Deftillats enthalten 
indefjen feine Säure, fondern beftehen nur aus den flüchtigeren Nebenbeftand: 
theilen des Holzeffige, befonders Holzgeift, und werden daher getrennt aufge: 
fangen. 

Der rectificirte Holzeffig kann zu den für den Handel und gemerbliche 
Zwecke beftimmten effigfauren Salzen ohne weitere Vorbereitung gebraucht 
werden; ift er jedoch zu Tafeleſſig beftimmt, fo ift eine völlige Reinigung von 
den brenzlich riechenden und [hmedenden Stoffen unumgänglich. 

Reinigung Die zu diefem Zwecke von Stolge gegebenen Vorſchriften laufen auf eine 

rss Drpdation des Brandoͤls zu Harz, entweder mittelft Braunftein, oder mit 
Chlor entwidelnden Gemiſchen hinaus, fo daß der Effig durch eine zmeite 
Rectification rein abgefchieden werden kann, wenn man diefe durch die abfor: 
birende Kraft der Holzkohle unterftügt. Wenn diefes Verfahren aud nicht 
ganz fo umftändlich ift, als das von Mollerat, fo ift e8 doch bei weiten 
unficherer und daher von dem legteren völlig aus der Praris verdrängt worden. 
Diefe gründet ſich hauptfächlich darauf, daß der Kalk mit dem Brandharz ꝛc. 
eine unlögliche, mit der Effigfäure eine fehr Lösliche Verbindung eingeht und 
daß das effigfaure Natron ohne Veränderung einen Hitzgrad verträgt, bei wel: 
chem jene Stoffe ‘bereits zerfegt werden. Man verwandelt daher den rohen 
Holzeffig zuerft in die genannten Salze und fcheidet die Säure nach gefchehener 
Reinigung wieder davon ab. Es iſt dabei gut, aber nicht nothwendig, den 
Holzeffig vorher zu rectificiren. 

Verwandlung Mag dies nun geſchehen fein, oder nicht, fo neutraliſirt man den Holz: 

eig mit gelöfchtem Kalk. Es bildet ſich eine Auflöfung von effigfaurem Kalk 





‚*) Wenn bier der gewöhnliche Werth einer voie = 1,92 störes gemeint ift, fo if 
biefe Angabe unmöglich. 


Die Gfiggewinnung. 2) Der Holzeffig. 509 


und eine braune, ſchwerloͤsliche Verbindung des Kalks mit den brenzlicyen weiniaung 
Stoffen, welche obenauf ſchwimmt und abgefchöpft wird. Man kann die Neu: ae 
tralifation aud mit Kalkftein oder Kreide bemerkftelligen, alsdann ift e8 aber 
unerläßlich, fie wenigftens mit gelöfchtem Kalt zu vollenden, weil diefer, nicht 

aber der Eohlenfaure Kalk jene Verbindung mit dem Brandharz eingeht. Sobald 

ſich die Fluͤſſigkeit durch Ruhe geklärt hat, zieht man fie von dem überfchüffigen 

Kalk rein ab und dampft fie bis zum fpecif. Gewicht 1,113 oder 1508, ein. 

Diefe Concentration ift eine nothwendige Vorbereitung zu der nunmehr erfols 

genden Ummandlung bes effigfauren Kalks in effigfaures Natron, melche durch 

doppelte Zerfegung des erfteren mit Glauberfalz gefchieht. Es bildet fich ſchwe⸗ 
felfaurer Kalt, von welchem diefe concentrirtere Flüffigkeit weniger. in Auflöfung 

behält, ald eine verbünntere thun wuͤrde. 

Wie die Erfahrung gelehrt hat, ift e8 unmöglich, den effigfauren Kalk unv carau- 
mittelft Glauberſalz vollftändig zu zerlegen; ftets bleibt ein, wenn auch niche "* Te" 
ſehr beträcktlicher Antheil ungerfegt, welcher feiner Löslichkeit wegen bei der 
nachfolgenden Kruftallifation in die Mutterlauge und fomit verloren geht. Zus 
gleich erleidet man einen doppelten Verluſt an Glauberfalz: ein Theil davon 
faͤllt als ſchwerloͤsliche Verbindung mit dem Gyps zu Boden; andererfeits findet 
fih in den aus der Löfung anfchiegenden Kryftallen von effigfaurem Natron 
ſtets Glauberſalz, nah Mill (als mafferleeres Salz berechnet) 6,2 Procent. 

Ob diefe Erfcheinung, welche nach dieſem Beobachter nicht nur bei Ueber: 
fbuß von Glauberſalz, fondern auch von efligfaurem Kalk auftritt, von der 
Bildung eines Doppelfalzes herruͤhrt, fteht noch zu entfcheiden. 

Diefer Umftände wegen fann die zur Zerfehung nothwendige Menge Glau: 
berfalz nicht gut im Voraus beftimmt werden. Man thut daher gut, durch 
einen Verfuch im Kleinen zu ermitteln, wieviel man davon zufegen muß bis zu 
dem Punkt, mo kein Miederfchlag mehr erfolgt. Darnach berechnet man dann 
die der gefammten Köfung zuzufügende Menge und fällt ſchließlich den unzerfegt 
gebliebenen Antheil effifauren Kalk mittelft Soda. Sobald ſich der aus ſchwe— 
felfaurem und etwas fohlenfaurem Kalk beftehende Miederfchlag gehörig abge: 
fest hat, zapft man die klate Löfung ab, rührt ihm mit etwas Waffer auf und 
verfährt damit ebenfo. 

Die Mare Löfung wird nunmehr mit dem Waſchwaſſer in einer flachen ein vamoen. 

Pfanne bis zum Krpftallifationspunkt eingedampft, d. h. je nad) der Temperatur 
der Luft auf 27 bie 2808. (2,225 bie 2,35 fpecif. Gewicht). Während des 
Abdampfeng fcheidet ſich wieder reichlih Brandharz aus, welches auf der Fluͤſ— 
figteit ſchwimmt und forgfältig abgefchöpft wird. Auch etwas Gyps, womit 
diefelbe anfänglich gefättigt war, ſcheidet fich in Kolge der Goneentration ab. 
Hat diefe den erforderlichen Grad erreicht, fo bleibt die Salzlöfung fo lange 
ruhig in der Pfanne, bis fich der Gyps zu Boden gefest hat, und wird alsdann 
in die Krpftallifirfäffer abgelaffen. Nah 3 bis 4 Tagen ift die Kıpftallifation 
beendigt; man dampft die Mutterlauge fo oft wieder zur Kryſtalliſation ein, 
als noch etwas effigfaures Natron anſchießt. Die legte Mutterlauge ift tief 
braun und wird am zmedmäßigften dadurch zu Gute gemacht, daß man fie 
eintrodnet und in einem Flammofen zu fohlenfaurem Natron caleinirt. 


510 Fünfte Gruppe. Die Nahrungsmittel betreffeude u. landwirthſchaftl. Gewerbe. 


Reinigung Die Kroftalle der verfchiedenen Anſchuͤſſe find groß, deutlich ausgebildet, 


des Holy 


eifind 


aber ſtark gefärbt. Man pflegt fie in der Regel noch ein oder mehrmal um: 


Kralifanenzyfrpftallifiren, bevor fie der Schmeljung unterworfen werden. 


Roſtung. 


Rweite 


Die Kryftalle enthalten neben dem efjigfauren Natron noch Glauberfalz 
und eine bemerklihe Menge Brandhatz. Die nunmehr folgende Schmelzung 
oder Röftung hat den Zweck, diefes legtere durch Hitze fo weit zu zerſetzen, daß 
es unlöslich wird. Der dazu erforderliche Hisgrad liegt jedoch der Temperatur, 
bei welcher fich das efligfaure Natron zerfegt, fo nahe, daß diefe Operation gan 
befondere Vorficht erheifht. Man bedient fich dazu eines eifernen Keffeld, der 
mehrere Gentner faßt und mehr flach als tief fein muß. Das Salz fhmilzt an 
fangs in feinem Kryſtallwaſſer, wird nach deffen Verdampfung wieder feſt und 
fehmilzt dann zum zmweitenmal als mwafferleeres Salz durch die bloße Hige. Hier 
ift der Zeitpunft, wobei die ungetheilte Aufmerkſamkeit des Arbeiters nöthig wird; 
denn ift die Maffe an irgend einem Punkte einmal überhigt, fo ift erfahrungs: 
mäßig dem Umfichgreifen der Zerfegung des effigfauren Salzes, welche unauf: 
baltfam ſich durch die Maffe fortpflanzt, kaum mehr zu fteuern. Es ift alfo 
alle Urfache gegeben, die Temperatur ganz allmälig auf den richtigen Grad zu 
fteigern und ihr durch unausgefegtes Umrühren eine gleihmäfige Wirfung an 
zumeifen. Bei einem guten Gange der Nöftung blaͤht ſich die Maffe zwar auf 
und entwidelt Dämpfe, aber diefe Entwidelung darf ſich niemals bis sum 
förmlichen Ausftoße von Rauch ıc. fteigern. Man führt fo lange fort, big bie 
ganze Maffe, die durch Verkohlung der brenzlihen Stoffe graulich, zulegt 
fhwarz ausfieht, ruhig und gleichmäßig fließt. Dies dauert bei mehreren 
Gentnern 24 Stunden. Es läßt fich übrigens nicht verhindern, daß ein Theil 
des Salzes zerftört wird, mobei ſich Effigfaure theils verflüchtigt, theils auch 
unter Bildung von Kohlenfäure, Grubengas, Aceton, brenzlihem Del, zerfegt. 
— Un einigen Orten pflegt man den Fluß in Sormen zu giefien und die Form— 
ftüde in Waſſer aufjulöfen; an anderen Orten läßt man das gefchmolzene Sal; 
in einem dünnen Strabl direct in's Waſſer fließen und zieht fo von der hohen 
Temperatur beffelben Vortheil. 

Die Löfung muß fo verdünnt fein, daß fich die fohlige Beimengung gut 
abfegt, was bei einem fpecif. Gewicht derfelben von 1,113 oder 1593. bin: 
reichend der Fall if. Nach Abfcheidung der Elaren Löfung durch Decantation 
wird dieſe eingedampft und bildet nunmehr eine weiße oder ſchwach gefärbte 
Salzmaffe, je nachdem die Roͤſtung ausgefallen. Es enthält immer nody einen 
Eleinen Ruͤckhalt von brenzlichen Stoffen, welche bei der legten Operation zu: 
glei mit der Eſſigſaͤure abgefchieden werden und ſich durch den Geruch be 
merklich madhen. Aus diefem Grunde ift es von Vortheil, das eſſigſaure Na— 
tron aus der nach der Röftung erhaltenen Elaren Löfung durdy mehrmalige 
Kryftallifation vorher noch mehr zu reinigen. Das Ernftallifirte efjigfaure Ma: 
tton (C,H; O,, NaO + 6H,0), welches 39,6 Proc. Waffer enthält, Bann 


“rohen unmittelbar zur Abfcheidung der Effigfüure verwendet werden, melde Abfchei: 


dung in der Praris ſtets mittelft Schwefelſaͤure bewerkftelligt wird. Zu dem 
Ende bringt man das Salz in eine gußeiferne Blafe mit fupfernem Helm und 
Kühlrohr und gieft nach und nah 1 Aequivalent, oder 36 Proc. concentrirte 
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Schwefelſaͤure hinzu. Es erfolgt reichliche Entwickelung von Waͤrme, und die Reinioung 
Deitillation kommt raſch in Gang. Die abgefchiedene Säure nimmt die ganze 33* 
Menge des vorhandenen Waſſers auf, nämlih die 6 Aeq. Kryſtallwaſſer 

des Salzes und das Hpdratwaffer der Schwefelfäure, zufammen 7 Aequiva— 

lente. Wären beide ganz troden, fo müßte wirklich das Deftillat in 100 Thei— 

fen 52,6 Effigfäurehydrat und 47,4 Woſſer enthalten; fie fällt immer et: 

mas verdünnter aus. — Diefe gewonnene Säure enthält etwas Kupfer aufe Ablcheidung 
getöft, wodurch fie zum Tafeleſſig ungeeignet wird. Für diefen Zwed muß die — 
Säure daher in einer kupfernen Blaſe rectificirt werden, deren Helm und Kühl: 

rohr aus einem Metalle gefertigt find, welches dem Einfluß der Säure mider: 

fteht. Eifen und Kupfer können gar nicht gebraucht werden; felbft Zinn mir 

derfteht nicht ganz und liefert ein häufig milchig ausfehendes unflares Deftillat; 

das befte und gewöhnlichite ift daher Silber. 

Wie forgfältig man auch verfahren haben mag, fo gelingt es nie, eine 
Säure zu erhalten, welche nad der Rectification frei von brandigem Geruch 
ift, der ſich indeß fo gut wie gänzlich durch Digeftion der Säure mit Kno— 
chenkohle befeitigen laͤßt. Befreit man die Kohle vorher mit Salzfäure von dem 
phosphorfauren Kalk, fo genügt es, die reine Säure durch bloße Decantation 
zu trennen, im entgegengefegten Fall ift eine zweite Rectification noͤthig. Die 
fo erhaltene Säure hat ein fpecif. Gewicht von 1,05, entfprechend etwa 40 
Proc. Effigfäurehndrat. 

Zum Gebrauch für Speifen braucht die fo dargeftellte Effigfäure nur noch 
auf die gemöhnliche Stärke des Effigs verdünnt zu werden. Ein ſolcher Eſſig 
bat jedoch einen fpecififch verfchiedenen Gefhmad im Bergleih mit dem aus 
geiftigen Fluͤſſigkeiten bereiteten Effi... Während der legtere fi durch einen 
feinen ätherartig:geiftigen Gefhmad und eine eigenthuͤmliche Milde und Zarts 
heit auszeichnet, fo gereichen dem Holzeffig eine gewiſſe Nauhheit, Härte und 
bei gteicher Stärke eine unangenehm: Schärfe zum Nachtheil, welche man in 
der Praris oft durch mildernde Zufäge, wie Wein, Zuder ꝛc., zu heben fucht. 

Nicht felten will man damit dem urfprünglich farblofen Holzeffig zugleich die 
Farbe des Malz: oder Weineſſigs geben. 

Nicht zum Tafelgebrauch beftimmte Cffigfäure, bei welcher ein fo hoher Abſcheidung 
Grad von Reinheit nicht nothmwendig ift, kann aus dem geröfteten effiyfauren —— 
Natron auch ohne Deſtillation dargeſtellt werden. Das Verfahren gruͤndet ſich 
auf die Schwerloͤslichkeit des Glauberſalzes in ſtarker Eſſigſaͤure. Um die Ein— 
miſchung von freier Schwefelſaͤure zu verhuͤten, nimmt man davon etwa 1 Proc. 
meniger, ald das Natron zur volllommenen Sättigung verlangt. Bei unvor: 
fichtiger Vermiſchung der concentrirten Säure mit dem kryſtalliſirten effigfauren 
Natron jtände zu befürchten, daß in Folge der ftarken Erhigung ein Theil der 
Effigfäure verdampft und verloren geht. Man gieft daher die Schwefelfäure 
auf einmal, aber ohne umzurühren, zu dem Salz in den Keffel. Da diefes 
leichter ift als die Säure, fo flieft fie am Boden zufammen, das Salz ſchwimmt 
oben auf und die Zerfegung geht lediglich an der Berührungsftelle vor ſich. 
Dadurch, daß man das Salz vorfichtig und nad und nach unterrührt, hat 
man es ganz in feiner Gewalt, die Berfegung fo zu verlangfamen, daß die 
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—— ſetzung beendigt iſt, ſetzt ſich das Glauberſalz als Kryſtallmehl an den Boden; 
die Fluͤſſigkeit wird davon klar abgezogen und iſt eine mehr oder weniger ſtarke 
Eſſigſaͤure, welche noch gegen 1 Proc. Glauberſalz und 3 bis 5 Proc, eſſigſau— 
res Natron aufgelöft enthält. 

Mie man fieht, wird in beiden Fällen — 0b man nad) ber Zerfegun: 
des effigfauren Matrons deftillirt oder nicht — das Glauberſalz am Ende des 
Proceffes immer wieder gewonnen, fo daß menigitens dem Princip nach eine 
gegebene Quantität ein für allemal hinreicht. In der Praris hat man freilich 
den unvermeiblichen Kabritationsverluft zu erfegen. 

nad Nach der Angabe von Berzelius fol Schwarz ber ſchwediſchen Re: 
ehwarz gierung ein einfacheres Verfahren mitgetheilt haben, wobei von der Darftellung 
des effigfauren Natrons gänzlih Umgang genommen wird. Es befteht Lediglich 
darin, daß der effigfaure Kalk felbft geröftet und diefer nachher mit Schwefelfäure 
zerfegt wird. Dagegen ift zu bemerken, daf der effigfaure Kalk in der Hige un- 
gleich weniger beftändig ift, als das entfprechende Natronfalz, und in Folge da» 
von ein viel größerer Verluft an Effigfäure ftattfindet. Adermann bat jedoch 
nachgemiefen, daß der Erfolg des Schmwarg’fhen Verfahrens mefentlic 
durch Zuſatz von viel Kalkhydrat zu dem zu röftenden Kalkfalz gebeffert 
werden fann. 

— Keſtner, der ein Verfahren zur Gewinnung einer wohlfeilen, fuͤr die 
Kenner. Fabrikation von Bleizucker hinreichend reinen Eſſigſaͤure aufſuchte, fand, daß es 
fuͤr dieſen Zweck genuͤge, den eſſigſauren Kalk ohne Roͤſtung auf einer Platte 
von Gußeiſen ſcharf zu trocknen, das trockene Salz mit Schwefelſaͤure zu 
miſchen und das Gemiſch in den bekannten Cylindern mit Woulff' ſchem 
Apparat zu deſtilliren, welche zur fabrikmaͤßigen Dauftellung der Salpeterſaͤute 

(Bd. I. S. 330) gebräuchlich find. 

— Erhitzt man zweifach-eſſigſaures Kali in einer Retorte, fo ſchmilzt das 
Salz bei 148%. uud fängt bei 200% an zu fieden, wobei unter allmäliger 
Steigerung der Temperatur Eiseffig (Effigfäurehndrat) übergeht. Zulegt bleibt 
neutral. effigfaures Kali zurüd. Melſens räth, diefes Verhalten zur fabrik: 
mäßigen Darftellung von concentrirter Effigfäure in der Art zu benugen, daß 
man nicht zu verdünnte Säure Über neutralseffigfaures Kali abdeftillirt und 
die zuerft Übergehende ſchwache Säure getrennt auffängt. 


Der Holzgeift. 


— Bei der Rectification des Holzeſſigs, wie bereits erwaͤhnt worden, iſt die 
Seizgein. zu Anfang uͤbergehende Fluͤſſigkeit von dem erſt ſpaͤter uͤbergehenden Holzeſſig 
weſentlich verſchieden. Sie beſitzt einen zugleich geiſtigen und zugleich brenz— 
lichen Geruch, eine gelbe an der Luft aufdunkelnde Farbe und iſt — wie dies 
in der Natur der Sache liegt — ein Gemenge der fluͤchtigeren Beimengungen 
des Holzeſſigs, in Mengenverhaͤltniſſen, welche nach dem Gang der Deſtilla— 
tion, nach Beſchaffenheit des Holzes ıc. ziemlich wechſelnd find. Dieſes fluͤch 
tigere Deftillat, der »rohe Holzgeift«, ift gut verwerthbar und wird die: 
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halb in den Holzeffigfabriten als Mebenprobuct bargeftelt. Bu dem Ende 
fammelt man das bei der Rectification bed Holzeffigs zuerft Uebergehende fo 
lange in einer befonderen Vorlage, als das Deftillat noch geiftig riecht; da das 
fpecififhe Gewicht diefes Theils geringer ift ald das des Waſſers und fortwährend 
zunimmt, bie es in das des Holzeffigs übergeht, fo Fann man auch den Ardos 
meterftand ausmitteln, welcher dem Zeitpunkt entfpricht, wobei der flüchtigere 
Theil aufhört Überzugehen. Durchfchnittlich erhält man 10 bis 15 Procent des 
rohen Holzeffigs an rohem Holzgeift. Die Beltandtheile deffelben find noch 
nicht vollftändig befannt, doch hat man die mefentlicheren ifolirt und unter: 
ſchieden. Dahin gehören vor allen das Methyloxydhydrat = C,H; O, aq., 
der Holzgeift im engeren Sinne, ein Körper aus der Claffe der Alkohole, und 
das effigfaure Methyloryd (Reichenbach's Mefit), melde die Hauptmaffe 
des rohen Holzgeiftes ausmachen; ferner: Lignon, Aceton, Aldehyd, Kplit nebft 
MWaffer und Ammoniak, endlich das Pproranthin, ein gelber, brenzlicher Farbe: 
ftoff und brenzliches Del. 

Die Anwendung des Holzgeiftes erfordert eine vorausgehende Reinigung, 
wozu der Kalk das übliche und geeignete Mittel iſt. Er entzieht dem rohen 
Holzgeift die Effigfäure, zerlegt das effigfaure Methploryd zu Holsgeift und 
effigfaurem Kalt, eine Einwirkung, die Übrigens langfam, ſchwierig, erft nad 
längerer Einwirkung und felbft dann nicht vollftändig erfolgt. Außerdem fchlägt 
der Kalt das Pproranthin und den größten Theil der brenzlichen Stoffe als 
eine braune, harzartige Maffe nieder. Man digerirt den rohen Holzgeift mit 
gelöfhten Kalk und deftillirt die Miſchung, welche Operationen jedoch mehr: 
mals wiederholt werden müffen; aber aud dann bleibt noch etwas brenzliches 
Del zurüd. — Wenn ber rohe Holzeffig vor der Rectification unmittelbar mit 
Kalk gefättigt und die fo entftehende Löfung der Deftillation unterworfen wird, 
fo erhält man ſchon von vornherein ein viel reineres Product, ohne freie 
Effigfäure. 

Die Anwendung des Holzgeiftes beruht hauptfählid auf feiner Brenn» 
barkeit, wie in Großbritannien, wo er als Erfagmittel des dort zu Eoftfpieligen 
Meingeiftes vielfach benugt wird; er fteht jedoch als. foldhes dem Leuchtgas 
beträchtlich nad. Zu diefem Zweck begnügt man fich in der Regel, ben nach ber 
zuleßt befprochenen Art erhaltenen Holzgeift ohne weiteren Kalkzuſatz zu rectifici® 
ren; er enthält dann beinahe den ganzen urfprünglichen Gehalt an effigfaurem 
Methyloxyd. Für diejenigen Anwendungen, welche auf der Löslichkeit der fetten 
und flüchtigen Dele, ſowie der Harze in Holzgeift beruhen, ift meift ein höherer 
Grad von Reinheit erforderlich. 


Prüfung des Effigs auf feine Stärke. 


Der Werth eines Eſſigs hängt zumeift von feiner Stärke, d. i. feinem 
Säuregehalt ab; auch ift diefer Theil des Merthes allein mit Sicherheit zu er: 
mitteln. Folgendes find diejenigen Proben oder Prüfungsmethoden, welche in 
der Praris Eingang gefunden haben: | 

Unter allen Werkzeugen findet man in den Händen der Fabrikanten keines 
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fo häufig als die Senkwaage, und zwar aus dem Grunde, meil fie auf dem 
ſchnellſten und kürzeften Wege die Stärke des Effigs zu erkennen giebt und weil 
man meiftens in die Unvolllommenheiten ihrer Angabe nicht die gehörige Ein: 
fiht hat. | 

Das reine Effigfäurehydrat hat ein fpecif. Gewicht von 1,063; wird dem: 
felben nad und nad Waſſer zugefegt, fo findet anfungs eine Bolumverminde: 
rung und in Folge deren eine Zunahme des fpecif. Gewichts ftatt (fo bat ein 
Gemiſch von 7 Gew.» Thin. Effigfäurehpdrat mit 2 Gew.: Thin. Waffer, oder 
im Verhaͤltniß von 3 Aeq.: 1 Aeq. ein fpecif. Gewicht von 1,079). Ueber einen 
gewiffen Punkt hinaus hört diefe Erfcheinung auf und das fpecif. Gewicht der 
Säure wird mit der Verdünnung abnehmen. Alle Effige liegen dieffeits jenes 
MWendepunktes und find im Allgemeinen um fo ſchwerer, je reicher fie an Effig- 
fäurehydrat find; ein Ardometer finkt alfo um fo tiefer in einen Effig ein, je 
ſchwaͤcher er if. Deffenungeachtet kann ein Ardometer — aus zwei vollwichtigen 
Urfachen — niemals die Stärke des kaͤuflichen Eſſigs mit Beftimmtheit an: 
zeigen und man muß nothmwendig Taͤuſchungen unterliegen, wenn man von ben 
abgelefenen Aräometergraden auf den Effigfäuregehalt fchlieft. 

1. Sind die Unterfchiede im fpecif. Gewicht eines Gemifches von Effigfäure 
und MWaffer für 1 Proc. der Stärkezunahme im Mittel nur 0,0034, alfo ſeher 
gering. Sie werden folglich nur fehr ſchwach auf das Aräometer einwirken 
und der Raum für 1 Proc. Effigfäurehydrat wird an der Scala fo Eein fein, 
daß die Fehler im Ablefen und Beobachten fhon einen bedeutenden Irrthum nady 
ſich ziehen koͤnnen. 

2. Sind die Eſſige des Handels nichts weniger als reine Gemiſche von 
Eſſigſaͤure mit Waſſer; ſie enthalten im Gegentheil viele fremde Stoffe, die 
ebenfo gut auf die Senkwaage einwirken, wie die Eſſigſaͤure, naͤmlich: Alkohol, 
ber das fpecif. Gewicht vermindert, und ertractive Stoffe, die e8 vermehren. Es 
werben daher Bier» oder Malzeffige ftets eine höhere, Branntweineffige, wenn 
fie nicht lange gelagert haben, eine geringere Grädigkeit am Aräometer zeigen, 
als ihnen zukommt. Wenn alfo Branntweineffig ſchon einen gemiffen Grad 
von Säuerung erlitten hat, fo kann es ſich ereignen, daß die Senkwaage 0% 
oder keine Stärke anzeigt, während doch in MWirktichkeit 1 oder 2 Proc. da fein 
koͤnnen. Man darf dagegen nicht verfennen, daß die Senkwaage ein fehr 
brauchbares Inftrument abgiebt, um den Gang der Effigbildung oder, was dafs 
felbe ift, den Fortfchritt der Säuerung zu beurtheilen, weil es fich hierbei nicht 
um abfolute, fondern um relative Werthe hanbelt. 

Nach der früher gewöhnlichen, befonders von den Apothekern gebrauchten 


urn: Kali Methode, waͤgt man eine beftimmte Menge Effig, 5. B. 1 Unze ab, bringt ein 


Gefäß mit reinem, einfachstohlenfaurem Kali *) auf der Wange in’s Gleichge: 
wicht und fegt endlich davon dem Effig in Beinen Portionen fo lange zu, bis er 
gefättigt ift. 

Man nimmt an, der Sättigungspunft fei eingetreten, wenn bie zulegt 
zugefügte Portion kein Aufbraufen mehr hervorbringt oder beffer, wenn ein in 


*) Aus Weinftein bereitet, das Kali carbonicum e tartaro der Apotheker. 
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der Fluͤſſigkeit ſchwimmendes Ladmuspapier oben anfängt fi zu bläuen. — 
Aus der Gewichtsmenge des verbrauchten Eohlenfauren Kalis findet man den 
Gehalt des Eſſigs an Effigfäure, d. i. feine Stärke, durch eine einfache Berech⸗ 
nung , da jedes Procent Efjigfäure in einer Unze Effig 5,53 Gran kohlenfaures 
Kali zur Sättigung erheifht. Nach der gewöhnlichen Regel foll 1 Unze Brannts 
weineffig Ys Drachme oder 30 Gran kohlenfaures Kali fättigen; 27,7 Gran 
entfprechen aber gerade einer Stärke von 5 Proc. — Diefe Methode ift aus 
mehrfachen Gründen ungenau und zugleid unbequem. Unbequem, meil man 
zwei MWägungen vorzunehmen hat; ungenau, weil es kaum möglich ift, das pul⸗ 
verförmige Salz in fo Kleinen Portionen zuzufegen, ald nöthig, um dem Sättis 
gungspunft hinreichend nahe zu kommen; weil man bdiefen Punkt überfchreiten 
muß, um ihn zu erkennen, aber den zugefegten Ueberfchuß nicht gehörig ermeffen 
Bann; endlich meil das Eohlenfaure Kali zu leicht Feuchtigkeit aus der Luft ans 
zieht. 


und $refenius ift zwar zur genauen Ermittelung des Säuregehaltes der Eſſig— 
fäure brauchbar, jedoch für die Anwendung in der Praris nicht hinreichend eins 
fach. 

Von mehreren Anderen (wie Runge, Winkler) iſt der kohlenſaure 
Kalk als Probemittel in der MWeife vorgefchlagen worden, daß man in den ab: 
gewogenen Effig eine tarirte Menge Kalkfpath bringt, und bis zur Neutralifas 
tion liegen läßt. Der Rüdftand wird gewaſchen, getrodnet und gewogen, um 
aus feinem Gemwichtsverluft die Stärke des Effige zu berechnen. Se 0,834 
Gew.» Thle. aufgelöfter Kalk entfprehen 1 Gew.-Thl. Effigfäurehydrat. Um 
mit reinen Probemitteln zu thun zu haben, foll man reinen Kalffpath nehmen, 
was aber vor einem Magnefiagehalt keine Gewähr if. Entweder, wie Runge 
will, wählt man ein compactes Stuͤck Kalkfpath zur Probe; alsdann verfällt 
man aber dem Uebelftande, daß der dichte Spath in größeren Stuͤcken der 
Säure mwiderfteht und tagelang zur Auflöfung braudt. Dder man verwendet 
gepulverten Spath; alsdann bedarf man des Filters, um den Rüdftand zu 
Sammeln, was fehr umftändlih ift. Den Vortheil gewährt der Kalk allerdings, 
daß der Neutralifationspunft nicht überfchritten werden kann, und meder Rad: 
mus, nody Aehnliches noͤthig iſt. 


Man ſieht leicht ein, daß den beiden vorletzten Methoden, um ſie praktiſch 
zu machen, das Princip fehlt, welches Gay⸗Luſſac bei ſeiner Alkalimetrie 
eingefuͤhtt hat, naͤmlich das Princip, die Waͤgungen durch graduirte Gefaͤße in 
Meſſungen zu verwandeln. Da in der That alle Eſſigpruͤfungen mit kohlen⸗ 
ſauren Alkalien nur Umkehrungen des alkalimetriſchen Verfahrens ſind, ſo wuͤrde 
es für die Ausführung weit einfacher fein, Auflöfungen der Probirſalze von 
bekannter Stärke vorräthig zu halten und die Sättigung des Effigs aus dem 
Meßgefäße vorzunehmen, mährend man die Farbenveränderung des Lackmus 
beobachtet. Berzelius hatte zuerft die Idee, das Eohlenfaure Alkali gegen 
Aetzammoniak als Probemittel zu vertaufhen, weil die Entmwidelung der Kobs 
Ienfäure bei erfterer auf die Farbe Einfluß hat und das Auge irre führt, und 
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weil der Gehalt der Ammoniakflüffigkeit leicht und hinreichend genau aus dem 
fpecif. Gewicht gefunden werden kann. Otto hat biefe Idee durch eine paffende 
Ausführung den Praktikern zugänglich gemacht und darauf die Gonftruction 
feines Acetimeters begründet, melche bis jest am beften den Anforderungen des 
Verkehrs entfpricht. 
onen Dtto’s Acetimeter iſt bei der Normaltemperatur — 130R. graduirt und 
eier. auf eine Ammoniakfluͤſſigkeit von 1,369 Proc. Ammoniakgehalt als Probe be: 
rechnet. Um fich diefe, jederzeit leicht verfchaffen zu können, hat Otto eine Ta— 
belle berechnet, woraus man erfieht, wie viel Waffer einer Ammoniafflüffigkeit 
von befanntem fpecif. Gewicht zugefegt werden muß, um den Ammoniafgehalt 
genau auf 1,369 zu bringen. 
Das Acetimeter, Fig. 125, ift eine 12 Zoll lange und 1/g Zoll weite, unten 
zugefhmolzene Glasröhre von doppelter Theilung: einer unteren einfacheren 
Fig. 125. für den mit Ladmus zu färbenden Effig und einer oberen länge: 
ten für die Probeflüffigkeit. — Bis an den Theilftrih a faßt der 
unterfte Raum gerade 1 Gr. deftillirtes MWaffer; der Zwiſchenraum 
zwifchen a und 5 genau 100 Decigramme deftillirted Waffer. 

Die oberen mit 1, 2, 3,4... bezifferten Abtheilungen faf: 
fen von 5 bie ec, von ec bis d ıc. jedesmal 2,07 Gr. der Ammo: 
niakflüffigteit von 1,369 Proc., d. h. genau fo viel, als zur Sät- 
tigung von 1 Decigramm Eſſigſaͤurehydrat gehört, und folglich 
1 Procent Stärke des zwifhen a und 5 enthaltenen Effige ent: 
ſpricht. 

Beim Gebrauche füllt man den Raum bis a mit Ladmus: 
tinctur, dann genau bis 5 mit dem zu prüfenden Effig, welche 
ſich zu einer rothen Flüffigkeit mifchen, und fügt nah und nad 
von der Probeflüffigkeit fo viel hinzu, bis die rothe Farbe eben in 
Blau zurückkehrt. Nach Beendigung des Verfuches giebt die Zif- 
fer, die den Stand des Flüffigkeitfpiegels bezeichnet, unmittelbar den 
Procentgehalt des Eſſigs. Bei ganz flarkem Effig nimmt man 
nur halb fo viel zur Probe, d. h. man füllt den Raum über a nur bis ß mit 
Effig, und ergänzt von B bis 5 mit beftilfirtem Waffe. Die gefundene Zahl 
für die Procente ift dann doppelt zu nehmen. 

Im Ganzen befhränten fi die Wägungen bei der Otto'ſchen Probe 
auf eine einzige Beftimmung des fpecif. Gewichts, die aber nur einmal für eine 
große Zahl von Proben gemacht zu merden braucht. — Es ift allerdings eine 
Duelle von Ungenauigkeit, daß bei der Gonftruction des Acetimeters von Otte 
die Verfchiedenheit des fpecif. Gerichts der Effige unter fi und mit dem Maffer 
nicht berüdfichtigt ift; daß mit anderen Worten in dem Raume zwiſchen a 
und 5 ftets etwas mehr als 100 Decigrammen Effig fein werden, mährend 
man doh nur 100 Decigrammen verrechnet. Der Einfluß diefes Fehlers iſt 
Übrigens unerheblih. Am meiften hängt die Nichtigkeit des Nefultates von 
der Genauigkeit ab, mit welcher bei der Zubereitung der Ammoniakprobeflüffig: 
keit verfahren wird, und eben dieſe Zubereitung ift e8, die — mie bei allen 
diefen Probirmethoden — ihre befonderen Schwierigkeiten hat. Won der rich: 
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tigen Anſicht ausgehend, daß eine pünktliche Ermittelung bes fpecif. Gewichts der 
Eäuflihen Ammoniakflüffigkeit mehr Fertigkeit und Hülfsmittel vorausfegt , als 
bei den meiften Praktikern angetroffen werden, hat Wagenmann ben Vor: 
fhlag gemacht, den Gehalt der kaͤuflichen Ammoniafflüffigkeit (alfo auch den 
erforderlichen Wafferzufag) ftatt mittelft des fpecififchen Gewichtes, vielmehr mit 
der alkalimetriſchen Probeflüffigkeit (vergl. Alfalimetri, Bd. I. S.253) zu er: 
mitteln. Damit ift aber im Grunde nur eine neue Schwierigkeit an die Stelle 
der alten geſetzt. 


Geſchicht—⸗ 
tıdıes. 


Schste Gruppe 


Die Betleidungsgewerbe, 


Die Gärberei 


Zur Befriedigung des Wedürfniffes nah Schuß gegen Wetter und Klima 
liegt nichts fo nah, ale die Bekleidung mit den Fellen und Thierhäuten. Die 
Zubereitung der Häute zu diefem Zwecke gehört deshalb unter diejenigen Kuͤnſte, 
welche mit den erften Spuren der Gefittung aufzutauchen pflegen und von fait 
alten Völkern felbftftändig erfunden wurden. Es kann daher nicht befremden, 
daß die Gärberei in den Älteften Kunſt- und Schriftdentmalen fhon als ein: 
längft bekannte Sache behandelt wird, und die Erfindung diefer Kunſt fich rief 
in's Dunkel der Gefchichte verliert. Die wilden Indianer waren ſchon zur Zeit 
der Entdefung Amerikas damit befannt, die ausgefpannten Häute mit dem 
Gehirn der Thiere, einer fehr fetten Subftanz, alfo fämifd zu gärben. Die 
halbeivilifirten Nomaden, wie die Bafchkiren, fpannen die Häute über Gruben, 
in die fie von der Seite Rauch einleiten. 

In den Schriften aus dem claffifhen Alterthum findet fi das Leder 
überall erwähnt, aber mit fehr fpärlicher Auskunft über das Gärben felbit 
und die Hülfsmittel dazu. Die Gallier, fagt Plinius, bitumen ex betula ex- 
coquunt und gärbten damit, was an die ruffifchen Juften erinnert. Das Prr: 
gament aus Hammel» und Ziegenfellen diente fhon zu Herodot’& Zeiten zum 
Schreiben; Prolemäus Philadelphus bemunberte die Feinheit des Perga- 
ments, worauf die griechifche Wibelüberfegung gefchrieben war. Die Entitehung 
der Bezeichnung Pergament von der Stadt Pergamus deutet alfo wohl mehr 
auf eine Verbefferung, als auf die Erfindung dieſes Zweiges der Gärberci, 
deffen Blüthe in das Mittelalter, bis zur verbreiteteren Anwendung des Papiers, 
fällt. 

Am allerwenigften weiß man über den Urfprung ber wichtigften, nämlich 
der Lohgärberei. Die gewöhnliche Annahme, daß das Gärben mit Rohe aus 
dem Orient nah Europa gekommen, ift zwar nicht unmahrfcheinlich, aber ledig: 
lich für das Saffiangärben gewiß, melches erft feit hundert Jahren von da ein- 
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arführt ift. Der Corduan (Corduanus, Cordewan, Cordebisus, Cordoversus; 
woher Cordonnier, Schuhmacher) eine dem Saffian vermandte Lederart, kommt 
zwar ſchon im 11. Jahrhundert vor, ift aber erft durch die Araber über Spanien 
(der Name foll von der Stadt Gorduba abgeleitet fein) nah Europa gefom: 
men. Mas den eigentlihen Saffian (Maroguin) betrifft, fo fandte der Ma: 
rine-Minifter, Graf Maurepas, 1730 einen gemwiffen Granges nad) der 
Levante, um dieſe Gärberei zu ftudiren; nach dem von ihm eingefandten Berichte 
wurde im Jahre 1749 die erfte Saffianfabrit Europas zu St. Hippolyte im 
Oberelſaß angelegt. Ebenſo ſchickte einige Jahre fpäter die Londoner Geſell⸗ 
fhaft zue Aufmunterung der Künfte, zu gleichem Zwecke einen Armenier, Phi: 
lippo, nad Kleinafien, dem man michtige Auskunft verdankt. — Bis bei: 
nahe zum Schluß des vorigen Jahrhunderts war die Lohgerberei ein rein empi: 
rifches Gewerbe, denn erft 1793 unterfchied Deveur den Gaͤrbſtoff (das Tan— 
nin) als einen eigenthümlichen Körper; beſtimmter noch that dies Seguin 1795, 
dem man überhaupt mande gute Beobachtung und die Kenntniß verdankt, daf 
das lohgahre Keder eine chemifche Verbindung von Gärbftoff mit der Hautfub: 
ftanz ift. Genauere Kenntniß des (Galläpfel:) Gärbftoffs verdankt man Pe: 
Louze feit 1834, der zuerſt denfelben als eine Säure erfunnte, 

Meißgahres Leder, und zwar das fogenannte ungarifche, wurde ſchon in 
der Mitte des 16ten Jahrhunderts in Frankreich bereitet, mofelbft auch die 
feineren (franzöfifch gahren) Hanbſchuhleder erfunden wurden. 

Die Haut der Thiere hat im natürlichen Zuftande zwei Eigenſchaften, 
welche ihre Anwendung zur Bekleidung und den verwandten Zwecken weſentlich 
erſchweren. Friſch bildet fie zwar eine weiche gefchmeidige Dede, bie aber fehr 
bald in ftinfende Faͤulniß übergeht; durch Trocknen verliert fie diefe Fähigkeit, 
ſchrumpft jedoch zu einer hornartigen, fleifen, ziemlich harten Maffe ein, mie 
dies 3. B. beim Pergament der Fall ift. Diefer Mangel an Gefchmeidigfeit 
ift auch bei der geräucherten Haut noch fehr beträchtlich. Die Kunft, die Haut 
in Leder zu verwandeln oder zu »gärben« *), befteht alfo darin, ihr durch bes 
fondere Zubereitung und Hülfsmittel, die Eigenfhaft der Faͤulnißwidrigkeit bei 
einem beliebigen Grad von Gefchmeidigkeit zu ertheilen. Geſchieht dies mittelft 
gärbfäurehaltiger Stoffe, fo unterfcheidet man dies als die Loh⸗ oder Roth: 
gärberei, gefchieht es mittelft Thonerdeſalze, fo macht dies die Weiß: oder 
Alaungärberei, gefchieht e8 endlich) mit Fett, fo madıt dies die Sämifch: 
gärberei aus. Das Pergament, infofern feine Zubereitung nicht auf der 
Anwendung eines befonderen Gärbemittels beruht, kann nicht eigentlich zu den 
Lederarten gerechnet werben. Jene Zubereitung, ſowie die Wirkung der Gars 
bemittel, beruhen weſentlich auf chemiſchen Erfcheinungen, melde zwifchen 
diefen, oder ihren Veftandtheilen und der Haut eintreten. Der Fall der 
Gaͤrberei bietet nur das Befondere, daß die thierifche Haut kein gleichartiger, 
mit überall gleichen Eigenfhaften begabter Stoff, fondern ein fehr zufammen: 


*) »„Öärben« flammt von »gar« ab und bedeutete urfprünglidh nicht bloß Leder ver: 
fertigen, fondern überhaupt etwas bereiten, oder machen. 
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geſetztes Organ iſt, deſſen anatomiſche Natur ebenſoſehr wie ſeine chemiſche in 
Betracht kommt. 


Die Haut. 


Bei den Band: Säugetieren der verfhiedenen Gattungen und Arten zeigt 
die Körperdede in den mefentlichen Punkten die entfchiedenfte Uebereinffimmung, 
einen Bau, der, nach einem und demfelben Plan durchgeführt, nur in den Wer: 
haͤltniſſen der einzelnen Theile unter fi) Abmweihungen zeigt. Diefe Körper: 
dee oder die Haut ift aus mehreren Schichten zufammengefügt, die ſich in 
ihrer anatomifchen Structur , ſowie in ihrem phyſikaliſchen und chemifchen Ver: 
halten ſehr beflimmt unterfcheiden. Die mittlere diefer Schichten, die fogenannte 
»Lederhaut«, kann als der Repräfentant des Ganzen angefehen werden; die 
am meiften in die Augen fpringenden Eigenfhaften der Haut rühren von diefer 
Schichte her: die große Biegſamkeit und Geſchmeidigkeit, gepaart mit einer nicht 
minder beträchtlichen Feftigkeit, welche, ohne der Bewegung des Körpers hinder: 
lich zu fein, ihm gegen Äußere Einfluͤſſe genügenden Schuß bietet, — haben ih: 
ren Hauptfig in der Lederhaut. Sie ift zugleich, wie fhon ber Name andeutet, 
das eigentliche Subſtrat der Lederbereitung. — Die Schichte, welche unter der 
Lederhaut liegt, das „Unterhaut-Zellgewebe«, bat die doppelte Beſtim⸗ 
mung, dieſe mit dem Koͤrper ſelbſt und deffen Theilen zu verbinden, ſowie die 
unregelmäßige Form ber Mustelmaffe auszugleihen und abjurunden. Die 
Schichte fiber der Federhaut, die »Oberhaut«, bildet die Begränzung des Koͤr⸗ 
pers nach Außen mit ber Beftimmung , die Beruͤhrung der Lederhaut mit der 
äußeren Umgebung zu vermitteln und ingbefondere die Abnugung, welcher die 
Körperoberfläche ftets ausgefegt iſt, zu übernehmen und von der Lederhaut abzu: 
halten. Die Außerfte Lage der Oberhaut ift nämlich ein völlig abgeftorbenes, am 
dem Rebensproceh nicht mehr betheiligtee Gewebe , welches buch den genannten 
Einfluß unaufhörlich abgeftoßen und aus der darunter befindlichen noch lebenden 
Lage erfegt wird. 

Die aͤußerſten Verzweigungen der Blut: und Lymph-Gefaͤße und ber 
Nerven verlieren fich in der Lederhaut, welche nah allen Richtungen davon 
durchfegt ift; diefelbe Lederhaut enthält zugleich die Schweißdrüfen, die Talg— 
druͤſen. und ift der Boden, in welchem mittelbar die Haare befeftigt find. Die 
Haare figen nämlich nicht unmittelbar in 
der Subftanz der Rederhaut, fondern viel: 
mehr in einer gefchloffenen fadartigen Ein 
ftilpung der Oberhaut, melche ſich tief in 
die Lederhaut hinab erftredt. Die Skizze 
Kig. 126 (Afady vergrößerter Querſchnitt 
der Kalbshaut mit der Oberhaut @, der 
Lederhaut cunddem Unterhautzellgeroche d) 
zeigt die Befeſtigung der Haare ; die 








In der Wirklichkeit ſtehen die Haare un⸗ 
gleich dichter. 
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Zone 5 zwifchen Ober: und Lederhaut ift eine dem bloßen Auge fichtbare Ananas ‚nie 
bäufung von Talg= Drüfen. a e— 

Die Oberhaut ift, mie fhon angegeben, in ihren verfchiedenen Lagen nicht 
gleichförmig; ebenfowenig find es die beiden anderen Gewebe der Haut. Es 
toerden vielmehr von den Anatomen die drei Hauptgewebe mit folgenden unters 
geordneten Gebilden unterfchieden: 

1. Oberhaut (Epidermis), halbdurchſichtig, aus mit Kernen verfehenen 
Zellen gebildet; gefäßlos; umfußt 

a) die Hornfhichte; oberfte und Äußerfte abgeftorbene Lage, aus vers 

trodneten, verhornten, plattgebrüdten Zellen, daher im Anfehen einer 
mit Steinen gepflafterten Fläche gleichend ; gefchichtet ; ftößt ſich fort» 
während an der Außenfläche ab; dünner als die vorige; 

b)die Schleim ſchichte (Rete Malpighi); volle, mit Fluͤſſigkeit anges 

füllte und Eernhaltige Zellen. Sig der Hautfarbe bei den farbigen 
Menfcen. 

2. Lederhaut (derma; corium) *); blaͤulich-, graulich⸗ oder milchweiße 
Schichte, nicht aus Zellen, fondern aus Bindegemwebefafern (geformtem Bin: 
degemebe) gebildet, welche die Hauptmaffe ausmachen; enthält zugleich elas 
ftifche Faſern, Kernfafern und Muskelfafern; Gefäß: und Merven führend; 
Sig der Schweiß, der Talgdrüfen und der Haare. WBeträchtlich dicker als die 
Dberhaut; umfaßt 

a) die intermedidre Haut (pars papillaris corii), worin das ge: 

formte Bindegewebe fo fehr verdichtet ift, daß fi hier das Gemebe 
faum noch in die Elementar: Faferbündel trennen läßt. Die Oberfläche 
bildet zahlreiche Erhöhungen, melde Nervenfhlingen enthalten und den 
Sinn des Gefühls vermitteln (Gefühlsmärzhen oder Papillen). Wird 
nach innen und unten immer loderer und geht allmälig, ohne irgend 
fharfe Zrennung, in 

b) die eigentlihe Lederhaut (pars reticularis corii) über. Bis 

in dieſe erſtrecken fih die Haarwurzeln; Sig der Hautdrüfen. Das 
Gewebe bildet Zmwifchenrdume oder Mafchen, worin Fetttroͤpfchen einge: 
fhloffen find. Nah unten auslaufende Streifen von Bindegemwebefa: 
ferbündeln vermitteln den Zufammenhang mit der nädft inneren 
Schichte, nämlich dem 

3. Unterhautzellgemebe (tela cellulosa subcutanea) aus formlofem 
Bindegewebe, an den meiften Körperftellen zahlreiche, viel Fett enthaltende Ma: 
ſchen bildend (daher auch panniculus adiposus genannt). Läßt fich von der 
eigentlichen Lederhaut noch leicht trennen. 

Bei der menſchlichen Haut find die einzelnen Hautgebilde am gründlich 
ften erforfcht; zur Erläuterung des Obigen kann daher der Durchfchnitt eine 


*), Wienholt fand in 100 Theilen Leverhaut: 32,53 Hautgewebe und Gefäße mit 
67,47 flüfiigen Theilen und in leßterem 57,50 Waſſer, 1,50 Eiweiß, außerdem noch 
andere, und zwar 0,83 in Alkohol und 7,60 in Waſſer losliche organiſche Stoffe. 
Es bedarf kaum der Erwähnung, daß diefes Ergebniß einen ganz zufälligen Cha: 
rakter befigt, d. b. von der anatomifhen Zubereitung abhängt. 
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“natomi. folben vom Daumenballe, Fig. 127, dienen: A ift die Hornſchichte, B die 

Dont Schteimfchichte der Oberhaut, C die Lederhaut, deren obere Schichte, oder in: 
termedidre Haut k, die Papillen e bildet, und deren untere Schichte, die eigent: 
liche Lederhaut /, fih in das Unterhautzellgemebe D verliert. Dies enthält in 
feinen zahlreihen Mafchen Ketttröpfchen, die jedoch darin nicht frei, fondern in 
befondern Zellen oder häutigen Süden eingefchloffen liegen. g find Schweiß— 
drüfen und A deren Ausführungscandle, die bei # auf der Hautoberfläche aus- 
münven. Man fieht zugleich aus der Abbildung, daß die Lederhaut die Ober: 
baut an Die mehrfach übertrifft. Das Gleiche gilt von den Xhierhäuten, 
aber mit fehr wechſelnden Verhältniffen. 


Fig. 127. 





Die Talgdrüfen ter Lederhaut ſtehen mit den Haarwurzeln in beflimmten 
Beziehungen; fie liegen, wie dies die Fig. 128 in YUmaliger Vergrößerung ver- 
anfchauliht, um die Haarwurzeln gruppirt, und münden in die äußerfte Hülle 
derfelben ein. Die Structur der Haarwurzeln oder Haarzwiebeln, d. b. des 
in der Haut befindlichen Iheild der Haare, kann aus der Fig. 129 (auf nebens 
ftehender Seite) in 200maliger Vergrößerung erfehen werden: a ift die ſack— 
artige Einftülpung oder Vertiefung der Oberhaut, der fogenannte Haarbalg, 
mittelft deffen das Haar in der Haut befeftigt iſt; 5 ift die äußere Wurzel: 
fheide, c die innere Wurzelfcheide, e die Nindenfubftanz des Haares, f das 
Haarmark und g ber fogennnte Haarkeim. 

Wie bereits hervorgehoben, ıft die Lederhaut in ihren beiden Schichten 
der Hauptfadye nad) ein Gewebe aus demjenigen Flementargebilde, welches durch 


——— ur -——— - 
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die Bezeihnung Bindegemebfafern unterfchieden wird. Die Fafern defs unaremie 
feiben find nicht hohl oder röhrenartig, fondern maffiv, etwas platte und fehr Fr Prut 
lange farblofe, durchfichtige Faͤden. Dieſe Fäden find nicht einzeln zur Leder: 
haut verwoben, fondern ftets in größerer Anzahl zu Bündeln vereinigt, worin 
fie fchlicht und unverworren zufammenliegen. Die Bündel felbft find nicht 
ftraff, geradlinig, fondern mehr oder weniger nah Schlangenlinien gebogen. 
Die Fig. 130 zeigt eine Gruppe von folhen Faferbündeln in 250maliger Ver: 
größerung, wovon einige mehr wellen=, andere faft zidyadförmig gebogen find. 


Fig. 129. 
"ig. 131. 





Sie liegen in der Yederhaut nach den verfchiedenften 
Richtungen gefreuzt, fo daß die Lederhaut eine Art 
von Filz darjtellt, halten fi aber im Allgemeinen 
mehr mit der Oberfläche der Haut parallel, eine 
Anordnung, welche mefentlic zur Feſtigkeit der 
Haut, oder zum Widerftand gegen das Zerreifen beiträgt. 

Unter den, dem Bindegewebe fremden, anatomifchen Elementen zeichnen 
ſich befonders die elaftifchen Fafern aus, etwa wie dies in der Fig. 131, einem 
durch die Hornſchichte A, die Schleimſchichte B der Oberhaut und durch die 
beiden Schichten der Kederhaut k und / gehenden Querfchnitt, dargeftellt ift. 
Wie man fieht, unterfcheiven fich die (hier ſtark hervorgehobenen) elaſtiſchen 
Faſern dadurch, daß fie fih mehr kreuzen, gegen einander gekruͤmmt und ver: 
aͤſtelt find. 

Saͤmmtliche Hauptformelemente der Haut — namlich die Zellen der Ober: aremifces 
haut, die Bindegemwebfafern der Lederhaut und das formlofe Bindegewebe des Ti" t''"" 
Unterhautzellgervebes — ſtimmen, bei fonft mwefentiichen Abweichungen ihres 
chemifchen Verhaltens, in einem Hauptpunkte überein. Sie verlieren nämlich 
in fiedendem Waffer ihre eigenthümliche Form, ſchwellen ſtark auf, werden gal: 
lertartig und löfen fich bei länger fortgefegtem Kochen völlig zu ein’r dicklichen 
Fläffigkeit auf, welche beim Erkalten zu einer Gallerte gefteht und beim Aus: 
trodnen eine hornartige, duckhfichtige, an fich farblofe, meift aber gelbbraun 
gefärbte Maffe hinterlaͤßt, welche auf eine Weife wieder in die urfprüngliche 
Form zurüdgeführt werden kann. Diefe Maffe ift der »Leim«, oder die 
»thierifche Gallerte«. 





524 Schete Gruppe. Die Belleidungsgewerbe. 


Die anatomifchen VBeftandtheile der Haut gehören daher zur Claſſe ber 
»leimgebenden Gebilde«, und die gefammte Haut Löft ſich aus diefem 
Grunde in kochendem Waſſer ziemlich vollftändig zu Leim auf. — In Ealtem 
Waſſer verändern ſich die Hauptbeftandtheile nicht weſentlich; fie werden davon 
durchdrungen bis zur Sättigung, wobei fie in gleihem Verhaͤltniß an Weich: 
heit und Gefchmeidigkeit zunehmen. Nach längerer Zeit tritt unvermeidlich 
Faͤulniß ein. Das verhornte Zellgemebe der Oberhaut wird durh das Eins 
weichen in Waffer fo ermeicht und gelodert, daß die oberften Ragen deffelben 
zerfallen und fih zum Theil freiwillig lostrennen. 

Ehemiſches Eigenthuͤmliche Verſchiedenheiten zeigen die Formelemente der Haut in 
en: ihrem Verhalten zu Alkalien und Säuren in der Kälte. — Die unvertrockneten 
Zellen der Schleimfhichten der Oberhaut verlieren in Effigfäure ihre Umriffe 
und löfen fich, aber erft nach fehr langer Zeit, darin auf; rafcher Löfen fie fich in 
Aetzkalilauge. Die verhornten, abgeplatteten Zellen der oberen Schichte quellen 
in Kalilöfung auf, werden darin voll und rund und gewinnen dadurch ungefähr 
das Anfehen der natürlihen Schleimfchichtzellen, widerſtehen jedoch der Auflöfung 
dee Bintve fehr lange. — Die Faſern des Bindegemebes werden unter dem Einfluß ber 
rs Eſſigſaͤure allmälig blaß, und verwandeln ſich in eine durchfichtige, glafige 
Gallerte, worin ihre Umriffe nicht mehr unterfcheidbar find. Entfernt man die 
Effigfäure duch Auswafchen mit MWaffer oder Neutralifation mit Ammoniaf, 
fo werden die Kafern in ihrer urfprünglichen Geftalt wieder hergeftellt, zum Be: 
reis, daß ihre Structur nicht aufgehört hat zu erifliren, fondern nur durch An: 
einanderlegen der erweichten Oberflächen aufgehört hat, unterfcheidbar zu fein. 
Dieſelben Erſcheinungen wie Effigfäure bringt auch Aetzkali hervor, nur daß fich 
die Fafern bei längerer Einwirkung (12 Stunden) zulegt völlig auflöfen. Auch 
der auflöfenden Kraft der Schmwefelfäure und der Salzfäure miderftehen die 
Bindegemwebfafern nur eine Zeit lang. Daffelbe gilt für die Wände derjenigen 
Bellen, welche die Fetttröpfchen eingefchloffen enthalten. Die in der Lederhaut 
vorfommenden elaftifchen und Kormfafern widerftehen den genannten Agentien weit 
länger, fo daß fie mittelft dieſes Verhaltens am beften beobachtet werden können. 
der Lederdaut Eben auf diefem Verhalten zu alkalifchen und fauren $lüffigkeiten - berus 
Sinn, ben zum Theil die Vorbereitungen der Haut zum Gärben; das Gärben felbft 
aber auf dem eigenthümlihen Verhalten des Bindegemwebes, oder was eben fo: 
viel fagen will, der Lederhaut, zu Agentien anderer Art. Die Bindegewebfa: 
fer verbindet fich nämlich mit Ben verfchiedenen, zur Glaffe der Gärbfäure ge: 
börigen Pflanzentoffen, ferner mit ber Thonerde und endlid mit dem Product, 
welches aus der Einwirkung der Luft auf die fettigen Dele hervorgeht, — zu 
-  felten, in Waffer untöslichen, der Faͤulniß mwiderftehenden Verbindungen, welche 
nad) dem Austrodnen weder hart noch hornartig werden, fondern einen be: 
ftimmten Grad von Gefchmeidigkeit beibehalten. Bemerkenswerth ift, daß da— 
bei die Form der einzelnen Kafern, der Kaferbündel und des ganzen Gewebes 
völlig ungeändert bleibt. Diefe Verbindungen machen im Wefentlihen bie 
verfchiedenen Gattungen des Leders aus; bevor jedoch auf die fperielle Ausfüh: 
rung der einzelnen Gärbeverfahren eingegangen werden Eann, iſt e8 nöthig, zu: 

vor die Natur der Gärbemittel etwas näher zu beleuchten. 
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Die Gärbemittel 


Die Anzahl der im der Lohgärberei verwendeten und anmwendbaren Plans Der Gathe. 


zenftoffe ift ziemlich beträchtlich. Sie haben gewiffe Eigenfchaften gemein, ins: 
befondere einen gemiffen zufanmenziehenden Geſchmack, ſowie die Fähigkeit, 
die thierifhe Haut in Leder zu verwandeln, und verdanken diefe Eigenfchaften 
einem eigenthuͤmlichen Beftandtheile, den man früher unter dem Namen 
Gärbeftoff (Tannin) unterfchied, wobei man von der Anficht ausging, daß 
er in allen Pilanzen derfelbe fei, aber durch die Einmifhung fremder Stoffe mit 
verfchiedenen Eigenfhaften auftrete. Die fpäteren Forſchungen, nad dem Vor: 
gange von Pelouze, haben jedoch ergeben, daß das, was man vorher unter der 
Bezeihnung Gärbeftoff zufammengemworfen hatte, vielmehr eine ganze Gruppe 
von Pflanzenfäuren umfaßt, deren zahlreiche Glieder durch gewiſſe auszeichnende 
Charaktere als Gattung verbunden, aber zugleich durch andere Eigenfchaften als 
Arten unterfchieden find, etwa mie die der Fette, oder die der Harze. Alte 
diefe Gärbfäuren kommen darin überein, daß fie die Eigenfchaften einer Säure 
befigen, aber nicht fauer, fondern rein zufammenziehend ſchmecken und mit den 
Mineralfäuren eigenthuͤmliche Verbindungen bilden; fie ftimmen ferner in ihrer 
großen Verwandtſchaft zur thierifchen Haut und zum Reim überein. Mit dem 
Bindegewebe der erfteren bilden fie Leder, mit dem Leim, den fie ans feinen Auf: 


fioeft. 


löfungen niederfchlagen, eine charakteriftifche, unlöslihe Verbindung. Sie geben . 


ferner mit dem Eifenorpdfalze ausgezeichnete Niederfihläge, theils ſchwarze (Tinte), 
theild grüne, deren Farbe jedoch oft von zufälligen Umſtaͤnden abhängt, und 
zeigen endlich eine große Veraͤnderlichkeit durch den Sauerftoff der Luft. Alte 
Gärbfäuren, ſoweit man bis jegt weiß, find aus Kohlen, Waffer: und Sauerftoff 
zufammengefegt, und enthalten einen Stidftoff. — Man pflegt die verfchiedenen 
Gärbfäuren nach der Pflanze, wovon fie abftammen, mit Eichengaͤrbſaͤure, Ga: 
techu=, Kinogärbfäure 2c. zu bezeichnen. 

Leider find unfere Kenntniffe von den meiften diefer Gärbfäuren noch fehr 
dürftig und luͤckenhaft, und nur einigermaßen bei ber Eichengärbfäure aus den 
Gallaͤpfeln volftändig, der einzigen, die bis jegt gründlich ſtudirt worden ift. 


Die Weibchen einer gewiffen Infectenart (Gallwespen, Cynips) pflegen © 


mittelft ihres Legeftachels die weicheren Theile der Eichen zu burhbohren und 
ihre Eier in die entftandene Oeffnung zu legen. Es bildet ſich durch die Wer: 
wundung ein frankhafter Auswuchs um die Eier herum, ein Gehäufe von 
Pflanzenfubftanz, »die Galläpfel«, welches denfelben zum Aufenthalt und den 
aus den Eiern entwicdelten Larven zur Nahrung dient. Das nach der Ver: 
wandlung ausgebildete Inſect bohrt ein rundes Flug» oder Schluͤpfloch in bie 
Wand des Gehäufes und gelangt fo in's Freie. Die Galläpfel find eine gefaͤß⸗ 
loſe, zellige Maſſe aus denſelben Beſtandtheilen wie die Mutterpflanze, fie erhals 
ten aber dadurch einen beſonderen Werth, daß ſie an den eigenthuͤmlichen, in 
den Kuͤnſten wichtigen Beſtandtheilen betraͤchtlich reicher ſind als die Organe der 
Eiche, worauf fie figen. Sie find immer von kugeliger Form, mehr oder me: 
niger regelmäßig und fehr verfchiedener Größe, die von ber einer Erbfe bie zu 


ie Gall» 
apfel, 
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der einer Kirfche und darüber vortommt, ohne befonderen Geruh, von ſtartk 
zufammenziehendem und zugleih bitterem Gefhmad. Auf dem Bruch zeigen 
fie eine dichte, ziemlich fpröde Maffe, welche meift eine concentrifhe Schichtung 
erkennen läßt und von zwei Häuten begränzt wird, naͤmlich von der Äußeren 
Dberhaut und der inneren Bedeckung der Höhle, worin fi) häufig noch das 
Inſect vorfinde. Mit der Entwidelung der Galläpfel vermehrt fi) ihre Maffe 
und befonders ihr Gehalt allmälig, erreicht dann feinen Höhepunkt und ver: 
mindert fih von da ab, mahrfcheinlidh in der Periode, wo der Auswuchs den 
Larven zur Nahrung dient, fehr merklich. Aus diefem Grunde find die Gall: 
Apfel mit Fluglöchern, in der Regel leichter, reicher und heilfarbiger und im 
Handel viel geringer geſchaͤtzt als die noch gefchloffenen, weldye härter, ſchwerer 
und dunkelfarbiger find. — Im Handel kommen zahlreiche Sorten vor, die ſich 
in Urfprung, Gehalt, Anfehen und Form, obgleidy nicht immer mit Beftimmt: 
heit, von einander unterfcheiden. Die beiden Hauptclaffen bilden die Galläpfel 
von afiatifhem und die von europdifhem Urfprung. 

Eorten. Die afiatifchen umfaffen die beften, merthvollften Sorten, melde von der 
Quercus infectoria Oliv. abftammen follen, nämlich die aleppifhen (von der 
fpeifhen Stadt Aleppo), die moffulifchen (von der Stadt Mofful am Ziygris), 
die tripolitanifchen (von Zripoli in Syrien) und die Galläpfel von Smyrna 
(Stadt in Anatoli). Aus den Aleppo= Galläpfeln werden die Kleinen kirſchkern— 
großen oft ausgefucht, und unter dem Namen Sorian:Galläpfel in den Han: 
dei gebracht. Die afiatifhen Galläpfel zeichnen fich beſonders durch ſtachel- oder 
dornartige, fpige Auswuͤchſe aus, welche auf der fonft regelmäßigen Kugelober: 
fläche hervorragen. Diefe Sorten find meift dunkeler, von in’s Blaue und 
Schwarze gehender Farbe, und dann am gefchägteften; oft auch heller, in’s Gelbe, 
Braune, Graue und Grüne gehender Farbe, zumeilen marmorirt und meift mit 
einem ftaubartigen, dünnen Anflug überzogen. 

Die füdeuropäifchen Sorten ſtehen durchweg geringer im Werth; babin 
gehören aus Griechenland die More a-Gallaͤpfel, aus Stalien die apulifchen 
oder Moregne:Galläpfel, die Abruzz30:Galläpfel, die Jftrianers; dann 
die ungarifhen Galläpfel. Diefe Sorten find ohne Stacheln, entweder mit 
negartigen, durch Trocknen und Einfhrumpfungen entftandenen Runzeln über: 
zogen, oder ganz glatt, Pleiner, leichter und ſchwammiger als die vorigen, ven 
heilerer, aus dem Braunen und Mothbraunen in’s Graue und Gelbe gebenber 
Farbe, ebenfalls mit ftaubartigem Anfluge, aber in der Kegel mit Flugloͤchern 
verfehen. Sie follen von Quercus cerris L., Q. esculus L., Q. austriaca 
Wild. und Q. ilex L. abftammen. Selten fommen die in Frankreich von Q. 
ilex gefammelten noch geringeren (unter dem Namen Puifc » Galläpfet, 
Cassenolle) im Handel vor. Die deutfchen Galläpfel von Q. pedunculata 
und robur find fchön roth, nad dem Trodnen braun, aber die fchlechteften, 
und nicht reicher an Gärbeftoff als die Blätter felbft, auf denen fie entſtehen, 
daher faft niemals gebraucht. 

Esemifher Die Galläpfel enthalten Eichengärbfäure, eine gelbe Säure derfelben Claſſe, 

Behand. welche nach dem Ausziehen der Gärbfäure ſich in dem unlöslihen Ruͤckſtand 
vorfindet, nämlich die Ellagfäure und, wie Guibourt vermuthet, noch eine 
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ihr ähnliche zweite gelbe Säure (acide luteogallique). Gallusſaͤure ſcheint in 
den frifhen Galläpfeln gar nicht fertig gebildet vorhanden zu fein, findet fich jes 
doch in den Sorten des Handels als Zerfegungsproduct der Gärbfäure in mäßis 
ger, aber fehr mechfelnder Menge. — Neben den Säuren aus der Claffe der 
Gaͤrbſaͤuren finden ſich ferner in den Galläpfeln die in den Pflanzen allgemein 
vorfommenden Stoffe, nämlih: Stärke, Gummi, Zuder (mober ihre Fähigkeit, 
in geiftige Gährung überzugehen); Eiweiß und eimeißartige, ftickftoffhaltige Körs 
per; Blattgrün, ertractive Stoffe, Holzfafer (Zellenfubftanz), endlich die Aſchen⸗ 
beftandtheile, befonders Kali und Kalk, zum Theil an Gärbfäure gebunden. 
Da viele Beftandtheile der Gallipfel noch unbekannt find und für die bekannten 


zuverläfjigen Scheidungsmethoden zur Zeit fehlen, fo ift eine genaue Analnfe 


nicht zu erwarten und der große Mangel an Uebereinftimmung, ohnehin fdyon 
in der Verfchiedenheit der Sorten bedingt, fehr erflärlih. So fanden in 100 
Zheilen Aleppo » Galläpfeln: 

Gaͤrbſaͤure. Gallusſaͤure. Ellagfäure. Zellenſubſtanz. Waſſer. 
Davy 26,0 6,2 — 63,0 — 
Guibourt 65,0 2,0 2,0 10,5 11,5, 
während Pelouze nach feinem Verfahren der Gärbfäuredarftellung 35 bis AN, 
Leconnet nad feinem Macerationsverfahren 60, Meunier d. Ae. durch Fäls 
(ung mit 2eim 41,4 und Domine nad, feiner Methode 66 Theile Gärbfäure 
erhielt. Mohr dagegen entzog den Galläpfeln mit Aether: Weingeift 72,2 Proc. 
ziemlich reine Gärbfäure; und erhielt aus dem Ruͤckſtand mittelft Waffer 5,92 
Proc. Löslihe und 21,88 Proc. unlösliche Theile. — Obwohl die Gärbfäure 
der Galläpfel in der Praris bei weitem nicht die wichtigfte ift, fo fpielt fie doch 
darin eine Rolle und ift außerdem, tie bereitd erwähnt, der einzige grümdlich 


ftudirte Repräfentant ihrer Gattung. Sie verdient daher auch am diefer Stelle - 


etwas ausführlicher befprochen zu werden. 

Die Galläpfelgärbfäure Erpftallifirt aus ihren Auflöfungen nicht, fondern 
wird nad dem Austrodnen ſtets ald eine gummiartige, gelbgefärbte Maffe er: 
halten, obwohl fie an fih in reinem Zuftande farblos if. Sie Löft fich leicht 
in Waffer, in mwafferhaltigem MWeingeift (nicht reinem Alkohol) und Aether. 
Die gefättigte Ätherifche Löfung ift ſyrupdick und laͤßt ſich nicht mit überfchüfs 
figem Aether mifchen, fo daß immer zwei getrennte Schichten bleiben; durch 
Zufag von etwas MWeingeift zu dem Aether loͤſt fie fich jedoch darin in jedem 
Verhaͤltniß. — 

Die aus den Galläpfeln dargeftellte Gärbfäure, bei 1000. getrodnet, hat 
die Zufammenfegung — Ois Hio 05 + 3 H,O (entfprehend 87,3 Gärbfäure 
und 12,7 Wafler) oder Cyg His 01a (entſprechend 50,94 Proc. Kohlen-, 3,77 
Proc. Waſſer- und 45,28 Proc. Sauerftoff). Ber ihrer Verbindung mit Bleis 
oxyd werden alle drei Yequivalente, bei ihrer Verbindung mit den übrigen Ba⸗ 
fen nur zwei Yequivalente Waffer abgefchieden. 

Die Gärbfäure fällt die falpeterfauren, ſchwefelſauren, effigfauren Salze 
der Alkalien aus ihren Löfungen, die fie coagulirt. Ebenfo die Chloruͤre der: 
felben; fie wird aus ihren Röfungen gefällt von Schwefel:, Salz:, Phosphors, 
Arfenit» und Borfäure, wobei ſich in reinem Waſſer und Alkohol Lösliche, im 


Die Gall⸗ 
äpfelgärb» 
fäure. 


Die Gallaͤpfel⸗ 
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Ueberſchuß der Mineralfäuren unlösliche Miederfchläge erzeugen. Eſſig-, Klee: 
Citronen:, Bernftein:, Wein-, Aepfel: und Milchſaͤure bewirken unter gleichen 
Umftänden feine Faͤllung. in befonderes Kennzeichen ift ihr Verhalten zu 
ben organifchen Bafen und zu dem Antimonorpd, d. b. ihre Eigenfchaft, jene und 
ben Brechweinftein aus Löfungen zu fällen. Mit Eiſenoxydſalzen bildet fie den 
Ihwarzblauen Niederfchlag der Zinte, nicht fo mit Eifenoppdulfalsen. Sie 
bildet mit dem Leim einen, befonders in der Wärme nicht ganz unlöslichen 
Niederſchlag, der bei Ueberfhuß von Gärbfäure zu einer weichen elaftifchen 
membranartigen, nach dem Trocknen fpröden Maffe zuſammenklebt. 

Eine reine, verduͤnnte Gärbfäurelöfung mit reinem Sauerftoff zufammen: 


„gebracht, erleidet eine rafche Veränderung. Der Sauerftoff wird dabei ohne 


Abforption in Kohlenfäure, die Gärbfäure ohne Färbung in Gallusfäure vers 
wandelt, die fich theilmeife in Kryſtallen abfcheidet (1 Aeq. Gärbfäurehndrat 
— CjsHıs 012 bildet 2 Aeq. Gallusfäurehudrat — Cy4Hıs O2, wobei 4 C 
zu 4 CO, werden). Unter dem Einfluß der atmofphärifhen Luft find die Er: 
fheinungen etwas complicirter; es wird Sauerftoff abforbirt, die Fluͤſſigkeit 
wird braun gefärbt, während ſich ein grauer Bodenfag bildet. Kochendes Waffer 
(öft daraus eine reichlihe Menge Gallusfäure auf und binterläßt eine andere 
neugebildete Säure, die Ellagallus- oder Ellagfäure (fiehe Seite 526), welche 
mit der getrodineten Gallusſaͤure gleiche Zufammenfegung hat. Beim Abdam: 
pfen einer Gärbfäurelöfung färbt fich diefe jedesmal braun und bildet einen Bo: 
denfaß, der fich nicht mieder auflöft, wenn die trodene Maffe mit Waffer Über: 
goffen wird. Die Natur diefes Abfages ift übrigens nicht genauer befannt. 

In Gegenwart derjenigen Stoffe, welche neben Gärbfäure in den Gall: 
Äpfeln” enthalten find, erleidet die Gärbfäure ebenfalls eine Umänderung unter 
Bildung von Gallusfäure, aber in ganz anderer Weiſe, viel rafcher und ohne 
daß der Luftzutritt dabei nöthig ift. Diefe Umänderung, welche z. B. in einem 
Galläpfelaufguß jedesmal eintritt, ift die Kolge einer wirklihen Gährung. Es 
bilden fich zuerft aus einem ſtickſtoffhaltigen Körper mikroftopifche, aneinander: 
gereihte Kügelchen, welche der Hefe in Anfehen und Verhalten fehr ähnlich find 
und die Zerfegung der Gärbfäure in Gallusfäure, und andere noch unbekannte 
Verbindungen veranlaffen, wobei Eeine Kohlenfäure auftritt. Die Bierhefe bes 
wirkt die Gallusgährung ebenfo, wie denn aud die Gallushefe die geiſtige Gäb: 
rung veranlaßt. 

Die Säuren und Alkalien haben, je nachdem fie verdünnt oder concentrirt 
angewendet werden, einen verfchiedenen Einfluß. 

Goncentrirte Schwefelfäure zerftört die Gärbfäure, wie die meiften organi« 
ſchen Stoffe, mobei fie ſchwarz wird und ſchweflige Säure entwidelt. Die 
Niederfchläge, welche Salz: und Schmefelfäure in Gäcbfäurelöfung -erzeugt, 
gehen beim Kochen mit verdünnter Säure faft ganz in Gallusfäure Über; mit 
weniger verduͤnnten Säuren, in eine dem Humus Ähnliche Subſtanz (Melan- 
gärbfäure). 

Goncentrirte Kalilöfung verwandelt die Gärbfäure in Gallusfäure, bei 
freiem Luftzuteitt in einen anderen humusartigen Stoff (die Zannomelanfäure). 
Mäßig verdünnte Lauge bildet Beine Gallusfäure; die Fluͤſſigkeit nimmt unter 
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Sauerftoffabforption eine tief dunkelrothe Farbe an und enthält nun einen neuen Die@atärfe. 
Körper (die Tannoxylſaͤure oder Rothgärbfäure). aärbfäure. 


Ueber 12006. erhist blaͤht ſichdie Gärbfäure auf und entwidelt Kohlenſaͤure; 
bei 210 — 2150. zerfällt fie voltftändig in Pyrogallusfäure (C; Hs; O5) und Koh: 
fenfäure (3 Aeq. Gärbfäure — C54 His Os geben 8 Aeq. Pprogallusfäure — 
C;3 Hys O4 und 6CO,). Die Pyrogallusſaͤure zerfegt fich aber dabei theilmeife 
in Waffer und Gallpuminfäure. Bei 2500 C. erhält man nur diefe beiden Pro: 
ducte und Kohlenfäure. 

Mie man fieht, ift die Gärbfäure eine faft unter allen Umftänden und in 
hohem Grade veränderliche Subftanz, die mithin in den gewöhnlichen gärbfäure: 
haltigen Pflanzgenauszügen eine fehr unfichere Eriftenz hat. Sie befigt auch in 
ihren Verbindungen mit den Bafen Neigung zur Zerfegung, und zwar in erhöh: 
tem Grade. Die Salze der Gärbfäure find meift unloͤslich oder ſchwerloͤslich. 
Mit Kali und Ammoniak bilder fie faure Salze, die ziemlich leicht, und neutrale, 
die fchmerlöstich find. ine Gärbfäurelöfung wird dur Kalk faft ausgefätt, 
mobei fich fehmerlöglicher, bafifch gärbfaurer Kalk bildet; das neutrale Kalkfalz 
iſt löslich. Am löslichften ift das gärbfaure Natron. 


Die im Vorhergehenden mehrfach als Zerfegungsproduct der Gaͤrbſaͤure 

erwähnte Gallusſaͤure kommt audy fertig gebildet in mehreren Pflanzgenftoffen 
vor. Sie Ernftallifirt leicht, da fie in heißem Waſſer leicht, in Ealtem ſchwer loͤs— 
Lich ift; fie 1ft fich leichter in Alkohol als in Aether. Die Kryſtalle find nadel: 
förmig, feidenglänzend, farblos, geruchlos und haben einen ſchwach ſaͤuerlichen, 
zufammenziehenden Gefhmad. Ihre Zufainmenfegung ift C;, H,O, + H,O 
(entfprehend 90,43 Säure und 9,57 Waſſer, oder 49,41 Proc. Koblenftoff, 
3,53 MWafferftoff und 47,06 Sauerftoff). — 

Gallusfäure in reinem Zuftande fält den Reim nicht; dies foll jedoch bei 
Bufag von Gummi gefchehen. Am meiften unterfcheidet fie ſich von der Gaͤrb— 
fäure dadurch, daß fie feiner Ähnlichen Verbindung mit der Haut, wie die Gärb: 
fäure, fähig ift; Gallusfäure kann dadurh von Güärbfäure gereinigt erden. 
Eifenorpdfalze bilden auch mit der Gallusfäure tintenartige Färbungen, und 
Brechmeinftein einen Ähnlichen weißen Niederfchlag mie mit jener. — Die Salze 
der Galluefäure zerfegen ſich leicht, ebenfo die Säuren felbft; bei Zerfegung durch 
die Hige liefert fie diefelben Producte wie die Gärbfäure. 

Unter dem Namen unnatürliche oder gemeine Knoppern kommt y;, ansr. 
eine Art Galläpfel vor, welche ebenfalls durch den Stich einer Ballwespenart, Per" 
aber in die junge Eichel (Frucht) von Q. robur und sessiliflora entſtehen. Der 9“ 
dadurch verurfachte Auswuchs, die Knopper, figt urfprünglich an der Seite der 
Eichel, uͤberwuchert diefe entweder vollftändig, alsdann ift nur noch der Frucht» 
kelch oder der Becher fichtbar, oder theilmeife, fo daß auf dem Fruchtbecher noch 
die verfümmerte Eichel auffist. Die gemeinen Knoppern find unregelmäßige, 
unebene, edige, braungelbe Knollen bis zur Dice einer Wallnuß; fie kamen fonft 
aus Kleinafien, jegt vorzugsmeife aus Ungarn. Auch das fabritmäßig bereitete 
Knoppernertract kommt in dem Handel vor und wird öfter zur Verfaͤlſchung des 
Kino (f. u. S. 535) gebraucht. 


u. 34 
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Narüieliche Die orientalifhen oder natürlihen Knoppern, auch Valonia und 

 GEerdoppen genannt, find Leine Wucherungen durch Infectenftich, fondern 
die natürlichen Fruchtbecher von der auf den griechifchen Inſeln wachfenden 
Q. Aegilops, theils mit, theil® ohne Frucht, im legten Fall aber gefchäster. 
Diefe Fruchtbecher find Außerlich ftatt mit Warzen, wie die unferer einheimifchen 
Eichen, mit weit hervorragenden, abftehenden, nicht fpigen, aber edigen, ftarfen 
Schuppen verfehben. Nah Stenhoufe enthalten die Ederboppen etwas Gal: 
(usfäure und viel von einer Gärbfäure, die jedoch Eeine Pprogallusfäure und mit 
Schmwefelfäure nur fehr fpärliche Niederfchläge giebt, alfo von der Galläpfelgärb- 
fäure jedenfalls mefentlich verfchieden ift. 


Ehinefifhe Seit neuerer Zeit ift unter dem Namen cdinefifhe Galläpfel eine 

Sattartet. Waare von Kanton nach Europa gekommen, melde unter den Producten ihrer 
Urt einen bedeutenden Rang einnehmen zu wollen ſcheint. Die rundlichen, un: 
regelmäßigen, ftumpfhöderigen hohlen Knollen, von der Form gewiffer Kartoffel: 
forten, follen von dem Stich einer Art Aphis auf einen Sumach (nach der wahr: 
fheinlihften Annahme Rhus semialatum) hervorgebracht werden. Ihre Größe 
wechfelt von einigen Linien bis einige Zoll Durchmeffer; die Höhlung ift fehr 
weit und die Knollen daher im DVerhältniß zu ihrer Größe ſehr duͤnnwandig, bla— 
fenartig. Die Oberfläche ift mit einem gelblich grauen, fahlen Filz bededit, glatt, 
ohne Stadyeln und Warzen. Die Subſtanz felbft gleicht einer Gummis oder 
Harzmaffe ohne fichtbare pflanzliche Structur, ift auf der Oberfläche unter der 
filzigen Bedeckung röthlih, auf dem Bruch dicht, glänzend, fehr ſproͤde und er- 
weicht etwas in der Hitze. Die chinefifhen Galläpfel zeichnen ſich durch einen 
fehr hohen Gehalt an Gärbftoff aus. Es fanden in 100 Theilen: 


Stein. Bley. 
Eichengaͤrbſaͤute . . 69 re TEN er ee ah ta 
Andere Gärbfäure. . 4 Baltusfiue . ». 22. 4 
Sci.» 2... 8 
J ee Fett mit Eiweiß und Harz 3 
Bellenfoff . . . . 9 ee ar rar ode ce, CU 
Seuchtiget . . . 13 ED ae Auen Ze 

Sie geben ferner nah Stein 2 Proc. Afche. 
@ihin. Die im Vorhergehenden befchriebenen Producte der Eichen find zwar kei 


Kan weitem reichhaltiger als die Eichenrinde, ftehen ihr aber ebenfoweit an Mid: 
tigkeit und Bedeutung nach. Die Rinde des jungen Eichenholzes ift glatt (daber 
»Spiegelborke«), nicht riffig, oft runzelig, filberglängend oder grau, bie innere 
Fläche meift nach dem Trodnen zimmtbraun, von bitter zufammenziehendem 
Geſchmack, an fich geruchlos, entwidelt aber in Waffer eingeweicht, den ſoge— 
nannten Lohgeruh. Mit fortfchreitendem Alter nimmt die Rinde beträchtlich 
an Dide zu, fpringt dadurch auf, zieht tiefe Riffe, wird raub, kluͤftig, mobei bie 
Farbe ftark zu Braun aufdunfelt, und in Folge des freieren Ruftzutrittes eine 
chemifche Veränderung ber Beſtandtheile eintritt. — In der Kunftfprache heiße die 
Eichenrinde, insbefondere im zerkleinerten Zuftande, mie fie angewendet wird, 
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»Lohe«*). Ans den (unten angeführten) Unterfuhungen der Eichenrinde ſcheint Dir eisen. 
bervorzugehen, daß ihr Gärbftoffgehalt in der erften Zeit nicht am höchften ift, 
aber bis zum 18ten, felbft bis zum 30ſten Jahre zus und bei der Älteren Rinde 
wieder abnimmt; daß ferner der Bärbftoffgehalt der Rinde im Frühjahr merklich 
größer ift als im Herbft. Darin finden die in der Praris geltenden Regeln ihre 
Rechtfertigung, wonach man die Winde foviel wie möglich in der Altersperiode 
zwifchen 18 und 30 Jahren und im Frühjahr fammelt. Das Abſchaͤlen der 
Minde tödtet natürlich das Holz, fo daß ein Beſtand nicht zugleich zur Produc: 
tion von Stammholz und Lohe dienen kann. Man benugt zwar auch die Zweige 
der Alteren Stämme zu Lohe, unterhält aber dazu meijt eigene Beltände, in 
welchen die Eichen ftrauchartig oder als Hadwald gezogen werden, der ſich eine 
Reihe von Jahren durdy MWurzelausfchläge ergänzt. Die Gewinnung der Lohe 
befteht in dem Schälen und in dem Trocknen mit dem Auffegen und Binden 
— Verrichtungen, von denen fehr weſentlich die Güte des Productes abhängt. 
Je länger und mit je größerer Oberfläche die Rinde der Luft ausgefegt if, 
um fo mehr verändert fich ihr Gärbftoff, ganz befonders fo lange fie nicht Luft: 
troden it. Jeder Regenguß, der die Rinde trifft, waͤſcht einen Theil der wirk— 
famen Beltandtheile aus und vermindert fo den Werth der Rinde oft um ein 
Bedeutendes. — An einigen Drten [hält man fo, daß die Rinde zwar los: 
gelöft wird, aber mit dern oberen Ende am Stamm zum Abtrodnen hängen 
bleibt, was fehr zweckmaͤßig, aber befchmerlich ift, weil man nicht bequem vom 
Boden bis auf die erforderliche Höhe reihen kann. — Gemöhnlicher fällt man 
das Holz nad dem üblichen Holzmaß, alfo zu etwa 5 Fuß, ſchaͤlt die Rinde 
in diefer Länge ab und legt fie armvollmweife auf Boͤcke aus kreuzweiſe eingeramm: 
ten Pflöcden zum vorläufigen Abtrodnen, worauf fie nad) einigen Tagen zum 
völligen Abtrodinen in größeren Stößen auf eine Holzunterlage gefegt, dann in 
Bündel gebunden und verkauft wird. Mährend diefer Zeit ift die Lohe den 
MWochfelfällen der Witterung und dadurch großem Schaden ausgefegt. Es ver: 
dient daher alle Empfehlung, die trodnende Lohe unter offnen Hütten aufjufegen, 
die aus dem ald Nebennugung fallenden Schaͤlholz errichtet und von oben mit 
Ginftern u. dergl. bebedft werden. Nach Verfuhen von Gmwinner bedurfte ein 
Bund Lohe von 4 Fuß Länge, 1 Fuß Die und 48 Pfund ſchwer, bei gutem 
Wetter 72 Stunden zum Austrodnen und verlor dabei 18 Pfd. Zwei andere 
Bunde von gleicher Größe, jedes 45 Pfd, ſchwer, bedurften bei fchlechter Witte: 
rung 90 Stunden und verloren 17 Pfd. an Gewicht. Im Durchfchnitt verliert 
die Lohe durch das Trocknen an 40 Proc. des Gewichts. 

Inſofern die Lohe in ungleich größerer Ausdehnung und wefentlic zu Leber: 
forten verwendet wird, die das Material zu erften Beduͤrfniſſen abgeben, waͤte 
eine zuverläffige wiſſenſchaftlichẽ Unterfuhung derfelben von hoͤchſtem Intereſſe; 
fie hat jedoch von diefer Seite gerade die fpärlichfte Beruͤckſichtigung erfahren. 
Es liefert die 


* F 


Lohe ſtammt von derſelben Wurzel wie Lauge, bedeutet alſo urſprünglich mehr 
die Lohbrühe. Daher auch die veralteten Ausdrücke lohen und Löhr für gärben 
und Gärber. Ss 
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Die Lichens Ertract. Gärbitoff. 

an weiße innere Rinde von alten Eichen, nad E. Davp . 223,5 15,0 
» » „ » jungen » non » . 23,1 16,0 

gefärbte innere Rinde - » ». . 2... mn.» ,.100 4,0 

ganze Rinde . . . „0 85 3,0 
ganze Rinde, im Fruͤhjahr, m anderen Bafuhen - . » 2». .6,04 
” » im Herbit, » ” " Be een 4,37 
Ganze Rinde von Buſchholz, » » » ua we 6,66 

Rinde von 2: bis Zjährigen Stämmen, nad) Muͤtler re —— 

» v Zweigen ” ” .. 5,7 


Gerber fand in der Rinde von Q. robur in Waſſer auflöstiche Stoffe 
27,96 Proc, durd Kali und Salzfaure löslihe 13,33 Proc. und unlöglichen 
Ruͤckſtand 58,23; er ſchied aus dem mäfferigen Ertract mit Weingeift 1,1 Proc. 
gärbfäurehaltige Gallusfäure und 5,6 Proc. Gärbfüure. Wei den meiften Liefer 
Analpfen fehlen genügende Angaben Über den Urfprung, Alter, Belhaffenbeit 
der Lohe; alle find nach unzuverläffigen Methoden angeftellt und in der Voraus: 
fegung unternommen, als fei der Gärbftoff der Eichenrinde identifh mit der 
Gärbfäure der Balläpfel. Wie wenig diefe Vorausfegung berechtigt ift, bemweifen 
die Beobachtungen von Stenhoufe, wonach biefer Gärbitoff weder Gallus: 
fäure noch Pprogallusfiure liefert, alfo von der Galläpfelgärbfäure jedenfalls 
verfchieden ift, obgleich beide die Eifenfalze ſchwarz fällen. — In Deutfchland 
ift e8 Quercus robur Wild. und Q. pedunculata Wild., in Franfreich 
Q. ilex L., Q. coccifera Wild. und Q. glomerata, in Amerika Q. alba Wild., 
Q. prinus Wild. und Q. tinctoria Wild., welche auf Lohe benutzt werden. 
Außer der Rinde der Eiche find auch die Blätter und das Holz ſelbſt gärb: 

ſtoffhaltig. Die erfteren hat man fchon mehrfach den Gärbern empfohlen, aus 
den Eichenfägefpänen wird ein Ertractfabritmäßig bereitet. 

Nindebre Unter den Nadelhölgern find mehrere als Surrogat der Eiche empfoblen 

ste umd angewendet worden; dahin gehört die Laͤrche (Pinus larix), die Hemlod— 
fihte (Pinus canadensis), die gewöhnliche Fichte (P. sylvestris). In der Rinde 
der legteren fand Berzelius 6,6 Proc., und Mardo in der Rinde einer Ab: 
art des füdlichen Europa’® (Pinus maritima Mill.) fogar 52 Proc. Aus der 
Sichtenrinde erhielt Müller 5 Proc., aus der Iannenrinde 4 Proc. Gärbftoff. 
Der Gärbftoff diefer Nadelhoͤlzer fällt die Eiſenoxydſalze anfangs blauſchwarz, 
dann dunkelgrün, aber den Brechweinftein gar nicht. 

Verfhies In ähnlicher Weiſe find folgende gärbftoffhaltende Pflanzenftoffe theilg ver: 

— —— ſuchsweiſe in Anwendung, theils nur in Vorſchlag gekommen: Die Rinde der 
Buche (Fagus sylvatica) in Amerika; der Erle (Alnus glutinosa); der Ulme 
(Ulmus campestris) mit 2,7 Proc. Gaͤrbſtoff; einer auf Neuſeeland wachfenden 
Efchenart, deren Ertract nad England ausgeführt wird; der Pappel (Populus 
tremula) mit einem der Chinarinde Ähnlichen Girbftoff; des Vogelbeerbaums 
(Sorbus aucuparia), befonders in Amerika; der Birke (Betulaalba), in Schweden 
viel gebraucht und neuerdings von Hellmann empfohlen; der Rofkaftanie 
(Aesculus hippocastanum), deren Gärbftoff, nah Davy 3 bis A Proc., ſich wie 
der der Madelhölzer verhält; der Weide, die gewöhnliche enthält nah Davy 2,2, 
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bie von Salix fragilis 3 Proc., ihre Zweige etwas mehr eifengrünenden und 
Brechmeinftein nicht füllenden Gärbftoff. Kerner verfchiedene mehr kraut⸗ und 
ſtrauchartige Pflanzen, fo die Heidelbeere (Vaccinium myrtillus), die Brom: 
beere (Rubusarten), der Hopfen (Humulus lupulus, vergl. ©. 327 d. B.); end» 
lich die Weintreftern. 

Gegenftand regelmäßigen Verbrauchs ift dagegen der Schmad oder Su: 
mach, der als grünes oder graues Pulver aus dem Handel bezogen wird. Er 
ſtammt von den Sumadyarten, vorzugsweife aber von dem Gaͤrberſumach (Rhus 
coriaria), einem zehn bis zmölf Fuß hohen Strauch, der auf magerem Boden 
häufig im füdlichen Europa, überhaupt in den Ländern um das mittelländifche 
Meer wählt. Die Blätter, Zweige und Blüthenftiele werden einfach getrodnet, 
unter einander gemahlen und als Schmad verfendet. Man unterfcheidet folgende 
Sorten nad) dem Urfprung, welche zugleich in der Meihefolge den Abftufungen 
der Qualitär entfprechen. 

Der fieilianifhe Sumach in zwei Sorten. Die gefchägtefte ift der 
Alcamo, ein ziemlich feines, lichtgrünes Pulver, frei von Holztheilen, einem 
angenehmen, veilhenartigen Geruh und ſtark zufammenziehenden Gefhmad; 
er giebt einen wenig gefärbten, gelbgrünen Aufguß mit Waffe. — Die zweite 
Sorte ift mehr rothgelb, von fhmwächerem Geruch, weit weniger adftringirendem 
Geſchmack und wird zum Färben, aber nicht in der Gärberei gebraudt. Der 
ſicilianiſche Schmad kommt in Ballen von etwa 11/, Gentner in den Hanbel. 

Der fpanifhe Sumach in mehreren Sorten, von weniger forgfältiger 
Zubereitung, mit holzigen Xheilen vermengt. Die befte Sorte ift der Priego 
aus der Umgegend von Malaga, ebenfo fein gemahlen, aber heller von Farbe 
als der ficilianifche, von einem Geruch, der mehr an den Thee erinnert. Giebt 
einen dunkleren, mehr rothen Aufguß; in Säden von beiläufig 1 Centner. Die 
beiden anderen Sorten, der Molina und Valladolid, ftehen dem vorigen nad), 
dem fie fonft ähnlich find. 

Der portugiefifhe oder Porto-Schmack gleicht dem Priego am meiften, 
enthält aber noch mehr falzige Theile und ift Überhaupt unreiner. 

Der italienifche, dunkelgrün von Farbe, ohne Holztheile, aber Eörnig 
anzufühlen, von einem der Rohe ähnlichen Geruch, in Qualität ziemlich 

dem franzöfifchen gleichftehend. Die befte Sorte deffelben, Fauvis 
genannt, kommt aus der Gegend von Brignolles bei Marfeille und gleicht, wenn 
fie reiner ift, dem ficilianifchen, wenn weniger rein, dem Malagaſchmack, und 
geht häufig unter beiden Namen. Die zweite Sorte, Donzere, und die dritte, 
Pudis, werden nur in der Färberei gebraucht. Die vierte Sorte, von graugrüner 
Farbe und förnig, foll von keiner Sumachart, fondern von einem in der Langue: 
doc cultivirten Strauch, der Coriaria myrtifolia, herfommen. 

Der Schmad ift bis jegt nur fehr wenig chemiſch unterfucht worden; aus 
den Beobadhtungen von Stenboufe geht jedoch foviel mit Gewißheit hervor, 
daf darin fertig gebildete Gallusfaure und eine Gärbfäure enthalten ift, welche 
unter denfelben Umftänden in Gallusfäure verwandelt wird, mie die Galläpfel: 
gärbfäure. Die Gärbfäure der Galläpfel und die des Sumachs find daher wahr: 


Der 
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fheinfich ein und bdaffelbe; auch ift in der Praris anerkannt, daß unter allen 
gärbftoffhaltigen Materialien der Sumady den Galläpfeln am naͤchſten ſteht. 

Nah E. Davy giebt der ficilianifhe Schmack 34,3 Proc. Ertract und 
16,2 Proc. Gärbfäure, der von Malaga 32,5 Ertract und 16,4 Gärbfäure. 

Bon gewiffen erotifchen, gärbftoffhaltigen Gewaͤchſen kommt ftatt des gärb: 
ftoffführenden Pflanzentheils vielmehr der eingetrodinete Saft, theils als Ertrart 
oder Kunftproduet, theild als Maturproduct in den Handel, fo das Catechu 
und das Kino. Unter diefen Benennungen hat der Droguenhandel zahlreiche 
Producte nach der Achnlichkeit der äußeren Befchaffenheit zufammengemworfen und 
eine Verwirrung in die Kenntniß derfelben gebracht, die fich bie jegt nicht gut 
auflöfen läßt, da der Urfprung und die Bereitung ebenfo unvollftändig bekannt 
ift, wie die Zufammenfegung und chemifhe Natur der Beftandtheile. 

Seit dem Anfang der dreißiger Jahre findet das eine, fonft nur in der 
Arzneitunde gebrauchte Material, das Catechu, in der Gärberei eine zuneb: 
mende Anwendung. Man hielt es früher, durch das Außere Anfehen getäufcht, 
für eine Art Erde, woher der Name japonifhe Erde (Terra japonica). Das 
Gatechu ift der eingedickte und ausgetrodinete Saft gewiſſer gärbftoffreicher Ge: 
wächfe, welcher feit den Älteften Zeiten im öftlichen Afien, Oſtindien, den oſtin— 
difhen und Süpdfeeinfein zum Kau:Betel gebraucht wird und dafelbft Gegenftand 
einer fehr beträchtlichen Gonfumtion ift. Ueber das Nähere des Urfprungs und 
der Herkunft der verfchiedenen Sorten Catechu herrfcht noch fehr viel Ungemißbeit. 
Man unterfcheidet indeffen allgemein als die beiden Hauptforten die Gambir: 
arten und die beiden eigentlihen Gatehu: das bengalifdhe und das Bom— 
baysCatehu. Diefe drei Hauptforten werden von den Droguiften in eine 
Menge von einzelnen Sorten getheilt, deren Kennzeichen jedoch fehr unficher und 
ſchwankend find, 

Das Gambir wird nady der gewöhnlichen Annahme aus dem Safte der 
Blätter und Zmeige des auf Sumatra, Malacca, Singapore, befonders ber 
Inſel Rhio, wachſenden Strauchs der Nauclea oder Uncaria-Gambir bereitet 
und kommt im Handel in mwürfelförmigen, Zoll hoben, trodenen, leichten, zerreib: 
lichen Stüden vor, von erdigem Bruch und brauner, meift zimmtbrauner, im 
Inneren roftgelb-graulicher Karbe, ohne Geruch. Der Gefhmad bat nichts 
Bitteres, ift anfangs rein zufammenziehend, hintennady nicht unangenehm füß: 
(ih. Es eriftirt auch ein fehr felten vorfommendes, beinahe weißes Gambir. 

Bengalifhes Catechu, in Geftalt von großen, unregelmäßigen, Buchen: 
förmigen oder auch undeutlich würfelartigen Broden; fie find äußerlich gleich: 
mäßig braun, inmwendig mit helleren und dunfleren Schichten, dabei ziemlich 
fhwer und fefl. Es foll aus dem Safte der Areca Catechu, einer Palme, 
deren Früchte (die Areca-Nuͤſſe) ebenfalls im Handel vorkommen, nad Anderen 
aus dem der Acacia Catechu, einer Schotenpflanze, bereitet werden, welcher 
(egteren meiſtens 

das Bombay: Catechu zugefchrieben wird. Diefes findet fich in unregel: 
mäßigen, ungleich großen, vieredigen, oben oft gewölbten Kuchen von zimmt: 
bis lederbrauner, auf dem Bruch gleichmäßiger Farbe. Sie erfcheinen außen 
matt, auf bem Bruch wachsglängend; der Gefhmad ift wie bei Gambir. 
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Die Gatechuforten und das Gambir Löfen fi nur theilweife in kaltem 
Waſſer, in heißem Waſſer oder in Alkohol laffen fie nur einen Rüdftand von 
wenigen Procenten, der meift aus erdigen Theilen, aus den anhängenden Bläts 
teen oder Samen befteht, welche vom Trodnen ber anhängen. In der Wärme 
ermweichen die Catechuforten und werden Enetbar, in ftärferer Hitze zerfegen fie ſich 
und binterlaffen nach der Verbrennung 3 bis 5, felbit 8 Proc. Afche. Sie find 
durch zwei eigenthümliche Beſtandtheile charakterifirt, die Gatehugärbfäure 
und die Gatehufäure (Gatehin oder Zanningenfäure). — Die Satehugärbfäure 
töft fi) in Waffer, Weingeift und Aether; fie verhält ſich gegen Alkalien und 
Säuren ähnlich mie die Gallaͤpfelgaͤrbſaͤure, fällt den Leim und die Eifenorndfatze, 
legtere jedoch mit graugrüner Farbe, aber den Brechmweinftein nicht. Sie ift 
ſchon für ſich, befonders aber in ihren Verbindungen mit den Baſen noch leich— 
ter zerfegbar als die Galläpfelgärbfäure, wobei die anfangs farblofe Säure all: 
mälig roth, dunkelroth und zulegt fhwarz wird. Davy erhielt aus Gatehu von 
Bombay 54,3, aus bengalifhem 48,1, Nees aus dem Gambir 36 bis 40 Proc. 
Gärbfäure, nad) welchen übrigens nichts meniger als zuverläfiigen Beftimmungen 
das Catechu, feinem Gärbfäuregehalte nah, mit den Galläpfeln nahe gleichen 
Rang einnimmt. Die Catechugärbfäure weicht fehr wefentlic von der Galläpfel: 
gärbfäure darin ab, daß fie durchaus keine Pprogallusfäure giebt. Pelouze 
hat zwar gefunden, daß fie ſich nur durch einen geringeren Sauerftoffgehalt von 
der Galläpfelgärbfäure unterfcheide; allein dies bedarf weiterer Beftätigung, wie 
denn überhaupt die Natur und Zufammenfegung diefes Körpers noch fo unvoll: 
kommen befannt ift, daß felbft über die Löslichkeitsserhältniffe noch völlig wider: 
fprechende Angaben vorliegen. — Die Catehufäure, Cyo His O9, H, O, madıt 
den Hauptbeftandtheil des in Ealtem Waſſer unlöslichen Theils des Catechu aus, 
worin fie mit der rothbraunen Subſtanz vermengt ift, in welche fich die Catechu— 
gärbfäure durch den Einfluß der Luft verwandelt. Die Catechuſaͤure ift aus: 
gezeichnet durch die Leichtigkeit, womit fie ſich an der Luft zerfegt unter gleicher 
Färbung, wie die fie begleitende Gärbfäure; fie fällt übrigens den Peim nicht und 
hat überhaupt keine gärbenden Eigenfchaften. Wenn ſich anders die bis jeßt 
gemachten Beobachtungen beftätigen, fo ift die Gatechufiure ein Umfegungss 
product der Gatechugärbfäure und fteht zu diefer in demfelben Verhaͤltniß, tie 
die Gallusfäure zu der Galläpfelgärbfäure. Galusfäure konnte in dem Gatechu 
nicht aufgefunden merden. 

Unter den ald Kino im Handel vorfommenden. eingetrodneten Pflanzen: 
fäften unterfcheidet man vier verſchiedene Sorten: 

Afritanifches, in Beinen, edigen, fcharftantigen, fpröden, zu einem braun: 
rothen Pulver zerreiblichen, glänzend ſchwarzen Stüden, in dünnen Splittern 
rubinroth durchfcheinend. Es ift geruchlos, von ſtark adftringirendem, hinten: 
nach füßlihem Gefhmad, Löft fi in kaltem Waffer etwa zur Hälfte, in kochen— 
dem Waſſer und Alkohol faſt vollftändig zu einer blutrothen Fläffigkeit auf. Die 
altoholifche Löfung gelatinirt leicht. Es fol das Ertract oder der erhärtete Saft 
einer Zeguminofe, Pterocarpus erinaceus Lamark., fein. 

Dftindifches Kino, von dem Saft des Pterocarpus Marsupium, nad 
Anderen von Butea frondosa, aus derfelben Pflanzenfamilie wie das vorige, 
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aber weniger durchfichtig, tmeniger glänzend und von rein adfteingirendem Ge: 
ſchmack. 

Weſtindiſches Kino, angeblich das eingedampfte Extract aus dem Holze 
der u. a. auf Jamaica haͤufigen Coccoloba uvifera, einer Polygonee. Aehnliche 
Körner, wie die beiden erſten Sorten, aber oft blaſig, mit einem roͤthlichen Put: 
ver beftäubt, undurchfichtig, zugleich bitter und zufammenziehend ſchmeckend, nad 
dem Zerreiben fermesfarbig. Endlich 

Neuhollaͤndiſches Kino, eingetrodneter Saft der Eucalyptus resinifera 
aus der Mortenfamilie, dem weſtindiſchen am Ähnlichften, aber auf dem Bruce 
matt, nur ftellenweife glänzend, giebt ein braunes, in Waffer nur theilweife, mit 
ſchmutzig brauner Farbe lösliches Pulver. 

Statt der gewöhnlichen eckigen Körner kommt auch Kino in großen Klum: 
pen, ſehr felten auch in Zropfenform vor. 


ninogärbfäure, Die Kinogärbfäure ift aus (weſtindiſchem Kino dargeftelft) in kaltem Waſſer 


Bablah. 


Derr⸗Diri. 


ſchwer, leichter in kochendem Waſſer, ebenſo in Alkohol, aber nicht in Aether 
löslich, und wird aus ihren Loͤſungen leicht von Saͤure gefällt. Sie bildet eine 
rothe, gummiartige, duckhfichtige Maffe, fällt den Brechmeinitein nicht, aber die 
Eifenorpdfalze graugruͤn und liefert Beine Pyrogallusſaͤure. Vauquelin will 
75 Proc. Gärbfaure im Kino gefunden haben; Stenhoufe konnte keine Gallus: 
fäure (im afrikaniſchen) nachweifen. 

Die Schoten mehrerer Arten Acacia, befonders cinerea, arabica, Sophora 
und Bambohla, find unter dem Namen Bablah als Gärbmittel bekannt. Diefe 
Schoten find ziemlich flady, gegliedert, zwiſchen den Gliedern ſtark eingefchnürt, 
fo daß fie perlfchnurartig ausfehen, Äußerlich mit einem mausgrauen, faubarti: 
gen Filz überzogen, und enthalten noch die Samen. Sie find nicht näher un: 
terfucht, follen aber viel Gärbftoff und noch mehr Gallusfäure enthalten, und 
geben nach Chevreul, die indifhen 49 Proc., die vom Senegal 57 Proc. in 
Waſſer löslihe Stoffe. Es find davon ziemlich Übertriebene Anpreifungen ge: 
macht worden. 

Wichtiger als das Bablah ſcheinen die unter dem Namen Divi-Divi oder 
Dibi-Dibi bekannten Schoten der Caesalpinia coriaria Wild. in der Gaͤrberei 
zu werden. Sie find zuerft 1768 von Garaccas aus nah Spanien gefommen 
und mwerden neuerdings von Garthagena nad England eingeführt. Die Schoten 
jenes 12 bis 30 Fuß hohen, ftrauchartigen, in Südamerika, aud in Jamaica 
einheimifhen Baumes find gegen 3 Zoll lang, Y/, Zoll breit, faft S:förmig über 
die hohe Kante gekrümmt, nicht gegliedert, meift wurmftidhig, von rothbrauner 
Farbe, glatt oder etwas gerungelt, ohne filzigen Ueberzug. Nur die äußere Rinde 
der Schoten [hmedt adftringirend, nicht die innere Bedeckung. Sie enthalten 
viel Schleim, viel fertig gebildete Gallusfäure und in reichlicher Menge eine 
Gärbfäure, die, getrocknet und bdeftillirt, keine Pprogallusfäure Liefert. 

Die Materialien der MWeißgärberei, der Alaun und das Kochſalz, fowie die 
in der Sämifchgärberei angewendeten Kette find fhon in früheren Abfchnitten 
diefes Werkes ausführlich befchrieben morden. 
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1) Die Rothgärberei. 


Die Befchaffenheit der Haut hängt zwar zunächft von der Art des Thieres Die Säure 
ab, von dem fie ſtammt, ift aber bei demfelben Thiere je nach der Lebensweiſe 
und dem Körpertheil fehr verfchieden. Nach einem bekannten Gefeg richtet fich 
die Haytdide mehr nach der Familie und Gattung, als nad der Körpergröße 
eines Thieres; wenn e8 daher auch öfter zutrifft, daß größere Thiere eine ftärkere 
Haut befigen und umgekehrt, fo ift dies doch durchaus feine zuverläffige Regel. 
Die Familie der Dickhaͤuter (Pachydermen) umfaßt zwar die größten Landthiere, 
wie Elephant, Rhinoceros, aber auch andere von meniger als mittlerer Größe, 
wie der Tapir ıc. Ebenfo find die Miederfäuer nicht nur durch Dice, fondern 
auch durch Feftigkeit ihrer Haut ausgezeichnet, während ihnen die Einhufer bei 
gleicher und uͤberwiegender Körpergröße entfchieden nachftehen. So ift die Haut 
des Pferdes unverhältnigmäßig dünn und fehr ſchwammig; auch die des Eſels 
entfpricht nicht ganz feiner Größe. — Die Erfahrung hat gelehrt, daß die Feſtig— 
keit des Hautgemebes, die kernige Befchaffenheit, nicht bloß nach der Art des 
Thieres verfchieden ift, fondern auch bei demfelben Thiere nach der Lebensart. 
Das wilde Rindvieh übertrifft das zahme und bei diefem ift die Haut wieder feter 
bei. freier Weide, als bei offener Stallfütterung. Nach einer anderen allgemein 
bekannten Erfahrung endlich wechſelt die Befchaffenheit der Haut deffelben Thie: 
res je nach der Körperbefchaffenheit fehr beträchtlich; fie ift an den Extremitaͤten, 
befonders aber am Bauch, bie um die Hälfte dünner, als in der Mitte des Ruͤckens 
oder am Kopf. Bei dem Rindvieh gehen die dideren Theile noch ziemlich gleich: 
mäßig in die dünneren über, beim Efet find Abmwechstungen in der Dicke, felbft 
auf dem Rüden, auffallend fchroff, bei dem Pferde nimmt die Dicke ebenfalls 
plöglich, aber nur an einer befchränkten Stelle auf der Groupe, auf dem foge: 
nannten »Spiegel«, zu. Bei den Bleineren Thieren find die Dickenunterſchiede 
weniger in die Augen fallend; doch will man bei den Schafen gefunden haben, 
daß eine ſtarke Entwicdelung des Vließes eine ſchwaͤchere Haut und ein ſchwacher 
Wollenwuchs eine ftärkere Haut bedeute. 

Wenn aud die Haut aller Vierfüßler zur Lederbereitung brauchbar ift, fo 
ſchließt doch die Kleinheit, die Seltenheit oder der Nugen als Pelztbiere, die große 
Mehrheit aus und beſchraͤnken fich diejenigen, welche regelmäßig dem großen Be: 
darf der Lederbereitung dienen, auf eine mäßige Zahl. Unter diefen nimmt das 
Geſchlecht des Rindviehes bei weitem den erften Rang ein. Die große Verbrei: 
tung diefes Geſchlechts als Hausthier und im milden Zuftande gewährt der Gaͤr⸗ 
berei eine reiche und unverfiegbare Quelle an Rohmaterial, und zwar von einer 
Güte für die allerwichtigften Producte, die ald unerfegbar zu betrachten ift. Die 
ftärkften und ſchwerſten Häute liefert das milde Rindvieh der amerikanifchen 
Steppen (Wildhäute, Buenos-Ayres:Häute), die in Maffe durch den Handel bes 
zogen werden; merklich leichter find die Häute des zahmen Schlachtrindviehes. 
Bei beiden zeichnet fi) die Haut der Ochfen und Stiere durch Dide, Stärke 
und feineres Korn vor den Kuhhaͤuten aus. . Jene werden daher vorzugsmeife 
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Die Haute. zur ſchwerſten Ledergattung, zu Sohlleder, benugt *. Die Kalbehäute find 
dünner als die Kuhhäute, aber ftärker als die Häute der meiften anderen Thiere 
ähnlicher Größe, und geben ein durch Gefchmeidigkeit und Feftigkeit ausgezeichne: 
tes, und deshalb vorzugsmeife zum Oberleder der Fußbekleidung dienendes Pre: 
duct. Leder von Pferdehaut ift nur für einige Zwecke, befonders für Sattlerarkeit 
brauchbar. Die Häute von ausgewachfenen Ziegen liefern die feinen Sorten von 
Safftan. Seltener fommen Hunde: und Schweinshäute. (zu Sätteln) vor. 

Das Der Werth einer Haut kann beim Abftreifen durch die fehneidenden Merk: 
rum zeuge bebeutend befchädigt werden, melche nöthig find, um das Zellgewebe aller 
Drten vom Fleifche zu trennen; denn man ift trog aller Aufmerkfamkeit nit 

immer im Stande, »Fehlſchnitte«, d. h. Schnitte in die eigentliche Haut, zu 
vermeiden. Bei der Einrichtung, die Weeger dem Abhäutemeffer, Fig. 132, 

Fig. 132. gegeben hat, ift diefe Gefahr 

— beinahe als beſeitigt anzuſehen. 

— Auf die Klinge ab des Flei— 

0 ſchermeſſers von der gewoͤhn⸗ 

* lichen Form iſt eine 1 Linie 

dicke Schutzplatte c mittelſt der 

Schrauben dd fo befeftigt, 

daß die Schneide der Klinge 

über die Kante der Schutzplatte 

1/, Linie hervorragt. Beim Gebraud des Meffers befindet fich die Schutzplatte 

zwifchen der Klinge und der Haut und fhügt fo die letztere; beim Schärfen der 

Klinge ſchlaͤgt man den Dedel zurüd, mie die punktirte Linie zeigt. — Ebenſo— 

viel, vielleicht nody mehr Sicherheit gemährt die befonders von Frankreich ausge: 

gangene, fehr zu empfehlende Methode dee Abhäutens mit dem Blaſebalg. Man 
macht am Bauch des Thiered in derjenigen Linie, nach welcher man die Haut 
nachher auffchligt, drei Kleine Schnitte, je einen am Mittelfleifh, auf der Bruſt 
und am Halfe, Löft die Haut um jedes Loch herum mit einem frummen, ſtum— 
pfen Eifenftabe foviel als thunlich ab, und fegt in diefe Deffnungen nach einander 
die Düfe eines gewöhnlichen Blafebalgs ein. Die eingetriebene Luft vertheilt 
fih nun zmwifchen der eigentlihen Haut und dem Fleifche, im Zellgewebe und ver: 
urfacht ein ftarkes Anfchwellen deffeiben. Durch Schlagen mit einem hölzernen 
Stabe wird die Vertheilung der Luft unter der ganzen Haut befördert und ſchon 
ftellenmeife eine Trennung der Haut von der Unterlage bewirkt. Iſt diefelbe Operation 
an allen drei Einfchnitten wiederholt, fo ift der Zufammenhang der Haut mit 
dem Körper zum Theil aufgehoben, jedenfalls aber durch die gewaltfame Auf: 
treibung des Zellgemebes fo gelodert, daß die völlige Trennung der Haut nun: 
mehr durch eine leichte und rafche Führung des Meffers und mit großer Sicher: 
heit bemerfftelligt werden ann. Das Aufblafen dauert 10, das ganze Abhäuten 

30 Minuten. Von mie großem Belang die Erzielung fhnittfreier Häute ift, 

dürfte fhon aus dem einzigen Umftande erhellen, daß die Gärber in Paris jähr- 

lich 20,000 $r. an Prämien (10 Gent. für jede ſolche Haut) bezahlen, und daf 


*) Kubhäute, zu leichten Sommerfohlen gegärbt, find unter vem Namen Vacheleder 
befannt und verfchieden von den Vachettes, welche zu Ghaifendeden u. dgl. dienen. 
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der auf diefe Weife erzielte Mehrwerth der Häute für das jährliche Gonfumo  Tar 
einer einzigen Gächerei erften Ranges dafelbft auf 150,000 Fr. gefhägt wird. """ 

Die frifchen Häute beißen in den Gärbereien »grüne Häute«, im Ge: 
genfag zu den getrodneten, wohin alle aus dem Handel bezogenen, befonders die 
amerifanifchen Wildhäute gehören. Um die Faͤulniß während des Trocknens zu 
verhindern, werden die Häute gemöhnlich vorher auf der Fleifchfeite gefalzen oder 
etwas angeräuchert. Auch zu rafches Trocknen Bann die Haut benachtheiligen; 
man till fogar gefunden haben, daß die Häute fich in Folge davon in der Dide 
fpalten oder ftellenmweife in Blätter trennen. 

Ehe von dem eigentlichen Gärben die Rede fein kann, muß die Haut 
»rein gemacht«, d. h. möglichft von denjenigen Theilen befreit fein, weiche 
nicht zum Leder gehören. Dies find auf der Außenfeite der Haut, auf der 
»Marbe«, die Haare und was damit zufammenhängt, auf der inneren, fogen. 
Aas- oder Fleifchfeite, das Zellgemwebe mit feinem Fett, Theile von Fleiſch ıc. 
Das Ganze endlich ift mehr oder weniger von Blut, Lymphe ıc. durchdrungen, 
gleichviel ob die Haut friſch oder getrodnet ift, welche ebenfalls weggeſchafft wer: 
den müffen. Diefe Reinigung, zumeilen aber auch eine gewiſſe, die eigentliche 
Gärbung fördernde Aufloderung des Hautgervebes, das »Schmwellen«, find 
im Wefentlihen der Zweck der verfchiedenen Worbereitungsarbeiten. Die nach: 
ſtehende Darftellung diefer Arbeiten und des Gärbeproceffes bezieht fich zunaͤchſt 
lediglich auf die gewöhnlichen lohgahren Leder zu Schuhmacher: und Sattler: 
arbeiten, melche den Hauptbetrag der gefammten Lederproduction ausmachen. 
Bon gewiffen eigenthümlihen Sorten aus der Glaffe der rothgahren Leder da: 
gegen, wie von dem Juften, Saffian u. a., wird fpäter gehandelt werben. 


Das Reinmahen und Schwellen ber Häute, 


Vor allen Dingen beginnt der Gärber mit dem »Einweichen« der roheneinweiten 
Häute, um dadurd den anhängenden Schmug zu entfernen, die auflöstichen 
Mefte der thieriſchen Flüffigkeiten auszuziehen und, was die trodenen Häute an: 
belangt, in denjenigen gefhmeidigen und ermeichten Zuftand zu bringen, welchen 
die nachfolgenden mechanifchen Reinigungsarbeiten vorausfegen. Fließendes Waſ— 
fer verdient — mas jedoch nicht alle Gärber anerkennen — den Vorzug, nicht 
nur weil es fich von felbft und ohne Koften unaufhörlich erneuert, fondern auch 
weil es als weicheres MWaffer die Beftandtheile der thierifchen Säfte beffer und 
rafcher auszicht, als kalkhaltiges, hartes Waffe. Man befeftigt die Häute im: 
mer fo, daß der Strich der Haare der Stromrichtung gerade entgegengeht, damit 
das Waſſer möglichit auf die Hautoberfläche wirkt. Mo man fließendes Waffer 
entbehrt, nimmt. man feine Zuflucht zu den »Weichkufen«. Diefe find ent: 
weder bloße Bottiche oder mit Holz verfchalte Gruben, am beften fo groß, daß 
die ganze Haut ausgebreitet eingelegt werden kann. it die Kufe mit Warfer 
gefüllt, fo werden die Häute flach übereinander in Partien von 30 — 40 Stüd 
eingelegt und von oben fo mit Hölzern beſchwert, daf fie unter Waffer bleiben, 
aber nicht zufammengepreßt werden. — Das bloße Auftweichen würde im Ganzen 
wenig Mühe und nicht viel Zeit erfordern, wenn es nicht zugleich Aufgabe des 
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Gärbers wäre, die Haut fo vollitändig als irgend möglich zu reinigen. Das in 
das Dautgemwebe eingedrungene Waffer belädt fich alsbald mit den dafelbft befindlichen 
Unreinigkeiten, wird aber aus den engen Zwifchenräumen des ohnehin dien Ge: 
webes, felbft im fließenden Waſſer, nur fehr ſchwierig und fehr unvollitändis 


verdrängt und durch frifches Wafler erfegt. 


Die Arbeiten, welche dem Gärker 


während des Weichens obliegen, haben weſentlich die Beftimmung, diefen Mangel 
auszugleichen. Schon von Anfang on werden die Häute, je öfter je beffer, ge 
Dar möhnlich zweimal täglih »aufgefhlagen«, d. b. aus dem Weichwaſſer ge: 


Auf ſchlagen. 


nommen, auseinander geworfen, einzeln ausgewaſchen, zum Abtropfen aufge— 


haͤngt und dann wieder eingelegt. Gruͤndlichere Arbeit und Zeiterſparniß gemeäbrt 
die Verbindung des Auffchlagens mit dem Walken. Es ift.befonders zweckmaͤßig 
bei dem Weichen in Kufen und ann entweder mit Maſcinenkraft, oder mit 
Stempeln aus der Hand betrieben werden. Dabei liegen die vorher abgetropften 
Häute, je nach der Größe, zu zwei, drei oder mehr, in einem Zroge mit friſchem 
Waffe. — Je nach den Umftänden find die grünen Häute in 1— 2 Jagen, 
trockne und ſchwere Häute in 8— 10 Tagen, im Sommer früher ald im Win: 
ter, bei Anwendung der Walken in der halben Zeit und eher, fo weit fertig, das 
Berohen fie auf dem »Schabebaum beftoßen« merden koͤnnen. Der Arbeiter 
une Kuss goag die Haut mit der Haarfeite auf die halbrunde Oberfläche des geneigt auf: 


fireihen. 


Big. 133. 





geitellten Schabebaums, Fig. 133, und beginnt diefelbe fowohl der Länge als 


der Quere nach mit 
dem Schabe- oder 
Streihmeffer, 
Big. 134, auszu— 
ftreihen, wobei er 
die flach bogenför: 
mige Klinge an dem 
nach oben liegenden 
Theile der Haut auf: 
fegt und dem Baum 
entlang abmärts 
führt. Die Schneide 
des Meffers ift etwas 
ftumpf, damit fie 


nicht in die Haut einfchneidet, aber doch fo wirkſam, daß fie die der Haut an: 
hängenden Refte von Zellgewebe mit den Fettzellen, Fleifchtheilen u. f. w. wenn 
aud) nicht wegſchneidet, doch möglichft mwegreißt oder wegfchabt. Zugleich erfährt 
die Haut beim Ausftreihen die nothwendige gleihförmige Dehnung und «# 
wird, was von befonderer Wichtigkeit ift, unter dem fortfhreitenden Drud der 
Klinge das mit thierifchen Stoffen beladene MWaffer aus den Poren der Haut 
ausgepreßt, und zwar viel vollftändiger, als dies durch anderweitige Mittel zu 
erzielen wäre. Schwere Häute werden einzeln auf dem Streihbaume bearbeitet; 
bei leichteren Häuten, welche fonft leicht befhädigt würden, legt man mehrer: 


unter die auszuſtreichende als Unterlage. 


Viele Gärber halten darauf, befen: 


ders die ſchwereren Häute beim Einweichen nicht völlig auf den Grad der 
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Meichheit zu bringen, den fie im natürlichen Zuftande befigen. In keinem Fall 
ift e8 gerathen, das Einmweichen länger fortzufegen, als für das Reinigen erfor: 
derlich, teil fonft unfehlbar Fäulnig eintritt und die Fafer feldft leider. Wenn 
es auch nicht gelingt, die Fleifchfeite der Haut volllommen durch das Ausſtreichen 
von den anhängenden Theilen zu befreien, fo ift es doch michtig, dies fo weit zu 
treiben als möglich, weil die Haut die Wirkung der nachfolgenden. Operationen 
um fo gleichförmiger erfährt, je reiner fie ift. Die ausgeftrihenen Häute mer: 
den nochmals über Nacht in Waſſer eingeweicht und find dann zum Enthaaren 
vorbereitet. 

Die Haare figen in der frifchen oder gemweichten Haut fo feft, daß fie nicht enısaaren: 
ohne Weiteres und nicht ohne abzureifen ausgerauft werden können. Das Abs 
raſiren iſt nicht zweckmaͤßig, weil dadurd ebenfalls die Haarwurzeln zuruͤckbleiben, 
was ſich mit der guten Beſchaffenheit und dem Anſehen des Leders nicht vertraͤgt. 
In der Gaͤrberei bedient man ſich daher gewiſſer Vorbereitungen, welche die Be: 
feſtigung der Haare, unbeſchadet der Feſtigkeit des Hautgewebes, ſo lockern, daß 
die Haare leicht und vollſtaͤndig durch Wegſchaben entfernt werden koͤnnen. Die 
aͤlteſten und am meiſten gebrauchten Mittel ſind das »Kalken« (Kaͤlchen) und 
das (warme) »Schwitzen«; dazu kam in der letzteren Zeit die Anwendung des 
Rhusma und des Gaskalks, ſowie das kalte »Schwitzen«. Seltener findet 
das Daͤmpfen Anwendung und nur mehr verſuchsweiſe hat man andere Mittel 
gebraucht. 

Das Kalten ift der für leichtere, nicht zu Sohlleder beftimmte Haute Übliche im Aeſchet. 
Meg und befteht darin, daß man die Häute in befonderen Behältern, den 
»Kaltgruben« oder »Aeſchern«, Balt in dünne Kalkmilch einweicht. Es 
kommt dabei nicht genau auf die Quantität des Kalkes an, wenn nur ein hins 
reichender Ueberfchuß vorhanden ift, um das Waſſer immer gefättigt zu erhalten; 
man rechnet jedoch auf 100 Rindshaͤute, oder ein entfprechendes Quantum 
anderer Häute, beiläufig 3 — 4 Cubikfuß friſch gebrannten Kalk. Es ift all: 
gemeine Regel, die Häute nady und nach durch mehrere (gewöhnlich drei) Acfcher 
gehen zu laffen, von denen der erfte am ſchwaͤchſten, der lette am ftärfiten iſt. 
Als erften Aefcher benugt man gewöhnlich denjenigen, der ſchon öfter gedient 
hat und am meiften erfhöpft ift; als legten Aefcher den neu angeftellten, der 
alfo am meiften friſchen Kalk enthält. Damit der Kalk gleichmäßig einwirkt, 
ift es nothwendig, die Flüffigkeit öfter aufjurühren und die Rage der einzelnen 
Häute zu Ändern; dieſe werben daher täglich aufgefchlagen und wieder eingeſetzt. 
Nah Ablauf der erften Woche kommen die Häute in den zweiten Aeſcher und 
werden beim Auffchlagen jedesmal auf die Gahre unterſucht. Bei leichten Häu- 
ten tritt diefe fchon im zweiten Uefcher ein; ſchwere Häute kommen in den 
dritten und bedürfen im Ganzen 3—4 Wochen. — Nach einem anderen 
Verfahren wird die zum Löfen der Haare dienende Flüffigkeit aus Holzafche 
(daher »Aefcher«) und gelöfchtem Kalk bereitet, die man mit viel Waffer ans 
macht und durch ein Tuch ſeiht. Man erhält fo eine verdünnte Kalilauge, 
weiche während des Gebrauhs von Zeit zu Zeit durch einen neuen Zufag von 
Kalk verftärkt wird. ine folche Flüffigkeit wirkt viel Präftiger als Kalkmilch, 
fo daß leichte Häute fhon am dritten Tage und bie ſchwerſten hoͤchſtens nach 
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Enrhacren. acht Tagen gahr find, d. h. die Haare gehen laffen. Keine Haut bleibt länger 


Abpälen. 


in dem Aeſcher, als bis diefe Erfcheinung ſich zeigt. Sobald dies der Fall ift, 
wäfcht man fie in reinem Waſſer aus und fchreitet zum Enthaaren. 

Zu dem Ende legt der Gärber mehrere Häute Über einander auf den 
Schabebaum — die Haarfeite nady oben, den Strich der Haare aufwärts — 
ftreicht fo mit dem ftumpfen Schabemeffer von oben nach unten, alfo dem Strich 
entgegen, und ftößt dadurdy die Haare von der Marbe (das » Abpälen«). Bei 
leichten, gehörig gemeichten Häuten hat dies feine Schwierigkeit und die weiße 
Narbe kommt rein und blank zu Tag; bei ſchweren Häuten, die ſtark getrocknet 
waren, widerſtehen die Haare theilweife. In diefem Fall freut man feinen 
Sand zwifhen die Haare, wodurch das Meffer beffer angreift, und nimmt die 
noch figen gebliebenen Haare, die Grundhaare, mit einem gewöhnlichen, aber 
fharfen Meffer, Pusmeffer, weg. — Die abgepälten Felle werden nun aus: 
geräffert, mit der Narbenfeite auf einen breiten Schabebaum geſchlagen, um bie 
Fleiſchſeite nachzuholen. Dazu dient das Scheers oder Sirmeifen, Fig. 135, 
ein langes, gerades Meffer mit fcharfer Schneide, welches an die noch wegzu— 
nehmenden Fleiſch⸗ oder Zellgewebtheile angefegt und von der Rechten zur Linken 





bewegt wird. Die Häute find nun zum Schwellen fertig. Die zu Oberleder 
der Fußbekleidung und Ähnlichen Zwecken (zu Schmal: oder Fahlleder) beftimmten 
Häute, von denen eine befonders faubere, glatte und fehlichte Narbe verlangt 
wird, werden auf der Narbe noch mit dem Glättftein, Fig. 136, einem in eine 

Fig. 136. Handhabe gefaßten, ſchweren 
Sandftein, abgerieben, wiederholt 
eingemweicht, ausgefpült und in— 
zwiſchen jedesmal ausgeitrichen. 
Man bezwedt mit diefem Aus: 
ftreichen, den Kate moͤglichſt vollftändig aus dem Gewebe der Haut zu entfernen; 
denn erfahrungsmäßig macht ber Kalk das Leder vorzugsmeife brüchig und hart 
und muß daher, wo es, mie in biefem Fall, auf MWeichheit und Gefchmeidigkeit 
ankommt, befonders forgfültig befeitigt werden. In diefer Beziehung verdient 
ein Borfchlag von Turnbull Beadhtung, welcher ſich auf die befannte Leicht: 
Löslichkeit des Kalks in Zuderwaffer gründet. Nach feinem Verfahren follen die 
abgepälten Häute eine Zeitlang in eine Auflöfung von 4 Pfd. Melaffe in 600 
Pfd. Waffer eingeweiht werden *). 

In England, wo die Induftrie ganz befonderd auf Erfparung an Hand— 
arbeit hingemwiefen ift, hat man ftatt der Arbeit auf dem Schabebaum das Ab: 
pälen mit Mafchinen einzuführen geſucht. Dahin gehört die Mafchine von 
Poole, in welcher die Haut durch Eupferne Walzen einer Klinge entgegenge: 
führt wird, welche fonft feftfteht, aber in einem beliebigen Winkel gegen die 
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”) Die Thatfache, daß die Haut einer Zuder- Kalklöfung Kalk entzieht, erregt Zwei— 
fel gegen die Wirkfamfeit diefes Mittels. 
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Haut geneigt werden kann. Ferner Plant's Ähnlich eingerichtete Mafchine, deren 
Meffer fich feitlich hin und herbewegt; eine Stahlplatte wird in der MWeife von 
unten gegen die Haut durch eine Feder angedrüdt, daß die Haare emporgerichtet 
ftehben, fo lange das Meſſer darauf einwirkt. Endlih die Mafchine von 
MWoodmworth, worin flatt eines Meffers ein Flügelrad wirkt, welches fich dicht 
über der Marbe her und in einer dem Strich der Haare entgegengefegten Rich: 
tung bewegt. — Maſchinen fönnen mit Vortheil nur die phufifche Kraft des 
Arbeiter, nicht aber diejenige Geſchicklichkeit erfegen, welche weſentlich auf ſei— 
nem Gefühlsfinne und feinem Urtheil beruhen und ihn — bei der fo mechfeln: 
den Belchaffenheit und Dide der Häute und ihrer verfchiedenen Stellen — in 
jedem Augenblid anmweifen, nach Erforderniß ab» und zuzugeben. Dies gilt fchon 
für die Enthaar:Mafchinen, aber noch mehr für die ähnlichen Mafchinen zum 
Entfleifchen. 

Man rechnet, daß eine Kalbshaut von 14 — 15 Pfd. nach dem Enthaaren 
um 2 — 3 Pfd. weniger wiegt. 

Einige orientalifhe Völker, denen der Gebrauch des Rafirmeffers unterfagt 
ift, bedienen fi zur Abnahme der Bart: oder Kopfhaare des fogen. Rhusma, 
d. i. einer falbenartigen Mifhung von 1 Thl. Operment (Schwefelarfenif) mit 
2 — 3 Thin. gelöfchten Kalk. Eine ſolche Miſchung enthält, neben arfeniffaus 
rem Kalk, als wirffamen Beftandtheil eine Verbindung von Schwefelarfenit mit 
Schwefellalium. Auf die Haut geftrihen Löft fie das Haar, Ähnlich wie dire 
Aetzkali thut, in einigen Minuten zu einer weichen, gallertartigen Maſſe auf, 
welche dann fammt dem Rhusma ſchon mit einem beinernen oder hölzernen 
Meffer weggeftrichen werden kann, ohne daß die enthaarte Hautfläche eine merk: 
liche Befchädigung zu erfennen giebt. Boͤttger hat nun gezeigt, daß die breiz 
artige, blaͤulich-graue Maffe, wie man fie durch Sättigen von Kalkmilch mit 
Schmwefelmafferftoff erhält, ganz diefelbe Eigenſchaft befigt. Beim Einleiten von 
Schwefelwaſſerſtoff in Kalkmilch bildet fih Schwefelmafleritoff : Schwefelcalcium, 
aber nur infomweit, als fich diefes in dem ‚vorhandenen Waffer auflöfen kann. 
Alter uͤberſchuͤſſige Kalk bildet Lediglich Schmefelcalium, welchem jene merk; 
mwürdige Einwirkung auf das thierifhe Haar durchaus fremd ift; diefe gehört 
vielmehr dem flüffigen Theil jener breiartigen Maffe ausfhließlih an. Bringt 
man in die abfiltrirte, mafferflare Fluͤſſigkeit, alfo in die. Auflöfung von Schwefel: 
waſſerſtoff⸗Schwefelcalcium, ein Haar, fo mwird dies innerhalb einiger Minuten 
undurhfichtig, ſchwillt dabei ſtark auf und verliert dermaßen feinen Zuſammen⸗ 
bang, daß es ſchon durch leifen Drud oder gelindes Ziehen zerquetfcht wird, oder 
zerreißt. Cine wirkliche Auflöfung findet dabei felbft nach längerer Zeit nicht 
ftatt; betrachtet man das Haar unter dem Mikroſkop, fo erkennt man, baf die 
Zellenſchichte, welche daffelbe äußerlich umgiebt und durch ihre Faltung das 
fhuppige Anfehen der Haaroberfläche bemirkt, völlig verfchwunden ift. Die fonft 
fo feft mit einander verbundenen Fafern der eigentlichen Haarfubftan; hängen 
kaum noch zufammen und laffen ſich aufs Reichtefte von einander trennen, fo 
3. B. durch bloßes Preffen zwifchen den als Objectträger dienenden Glasplatten. 
— Obwohl diefes von Böttger für die Gärberei empfohlene Mittel fo raſch 
wirkt, daß Kalbfelle in hoͤchſtens 1 — 2 Stunden enthaart werden ons 


Enthaaren 


mir Rhudına, 
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Cuttaareu nen, und zwar ohne Nachtheil der Haut, fo hat es doch anfangs in der Praris 


menig Eingang gefunden, mahrfcheinlich aus dem Grunde, meil e8 theurer als 
die fonft üblichen Mittel und nicht in dem Handel zu befommen war. Die 


mit Gastatt, Sache ſcheint erſt praßtifch zu werden, feit man den ebenfalld von Böttger 


mit Code. 


turh das ger 


mähnliche 


Schwitzrer ·⸗ 


fahreu. 


gemachten Vorſchlag aufgegriffen hat, ſtatt jenes Praͤparates den Kalk aus den 
Gasreinigern zu benutzen. Dieſes ſonſt werthloſe, alfo ſehr wohlfeile Meben: 
product enthält ebenfalls Schrefelwafferftoff » Schwefelcaleium, ferner Schwefel⸗ 
chancalcium, Aetzkalk, Eohlenfauren Kalk ıc., und hat fich, mie die unten anzu: 
führenden Verfuche von Kampfmeier bemweifen, recht gut bewährt. Eine Auf: 
loͤſung (Auszug) mit Waffer foll dem Zweck beffer entfprechen, als der zu Brei 
angerührte Gaskalk. Wenn der Gaskalk oder das Schwefelwaſſerſtoff-⸗Schwefel— 
caleium zu lange auf die Haut wirkt, fo ermweicht das Haar zu ſtark. Die Folge 
ift, daß das Scheereifen beim Abpälen das Haar nicht vollftändig aus der Haut 
entfernt, fondern nur oberflächlich mit Hinterlaffung der Wurzel wegſchabt. Bei 
mäßiger Einwirkung verhält fich das Haar jedoch wie beim Kalten. 

Nah R. Warrington follen die Häute zum Lodern der Haare zuerſt in 
einer Föfung von 1 Proc. Soda in Waffer, dann in einer Löfung von 1/, bie 
1 Proc. Soda mit 1/, — Us Proc. Aetzkalk (alfo Aegnatronlöfung), und nad 
dem Enthaaren in einer Löfung von 1/; — 2 Proc. Salzfäure (fpecif. Gew. 1,17) 
behandelt werden. Auch F. Bouder fchlug Aesnatron, aus 20 Thin. Soda: 
Erpftallen mit 15 Thln. gelöfchtem Kalk, auf 1000 Stud Häute vor; diefe follen 
damit in 2— 3 Tagen zum Enthaaren gahr fein. Nah Turnbull foll ſchon 
eine bloße Kochfalzlöfung hinreichen, was jedoch auf Taͤuſchung zu beruhen fcheint. 

Aus den dien und ſchweren Häuten, mie fie zu dem ſtarken Sohlleder 
verarbeitet werden, läßt ſich der Kalk nicht gut bis zu dem erforderlichen Grade 
nach der Enthaarung wegſchaffen, fo daß die Haut nach dem Gärben eine ge: 
wiffe Härte und VBrüchigkeit, anftatt der. nöthigen Biegfamkeit und Zaͤhigkeit, 
befigt. Für Häute zu ſtarkem Sohlleder, hauptfächlich für die Wildhaͤute, ift 
daher die Enthaarung durh Schwitzzen vorzuziehen und die übliche. Zu dem 
Ende werden die frifhen Häute nur gewafchen, die trodenen ſoweit geweidht, 
daß fie eben biegfam find, jede einzelne Haut dann über die Fleiſchſeite zufam- 
mengelegt und die ganze Partie in einem Behälter, dem Schwitzkaſten, auf 
einander gefchichtet, der an einer mäßig warmen Stelle aufgeftellt ift. Es ſtellt 
fich fehr bald eine merklihe Erwärmung, darauf ein ammoniafalifcher Geruch 
ein, welchen die Erfcheinungen ber Faͤulniß folgen. Die Vorläufer der Faͤulniß, 
nämlich die Wärme und die ammoniafalifhen Dämpfe, find es, welche unter 
dem Einfluß der Feuchtigkeit die Befeftigung der Haare auflodern; die begin- 
nende Faͤulniß felbft ift dazu nicht nur nicht nöthig, fondern für die Güte der 
Haut entfchieden von Nachtheil; fie darf ſich wenigſtens nicht auf die Subftanz 
der Haut felbft, fondern nur auf die noch darin befindlichen, leicht zerfegbaren, 
thierifchen Ftüffigkeiten (Blut ıc.) erftreden; eben aus dieſem Grunde mwird die 
Haut nur kurz eingeweiht und nicht, tie fonft, ausgelaugt. Um die Haut felbft 
defto ficherer vor dem Angriff der Faͤulniß zu bewahren, falzt man bie Fleiſch— 
feite vor dem Schmigen mäßig ein; dadurch verläuft der ganze Proceß langſamer 
und kann ficherer regulirt werden. 
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Nach einem anderen Verfahren nimmt man kuͤnſtliche Wärme zu Huͤlfe auınaaren. 
In einer dicht verfchließbaren Kammer werden die Häute nahe neben einander, on, 
aber ohne daß fie fih berühren, aufgehängt und fofort an einer dazu vorgerich⸗ 
teten Stelle ein Schmauchfeuer angezündet und unterhalten, welches die Tem: 
peratur im Innern auf einer mäßigen Höhe, am beften ungefähr auf der Blut: 
wärme erhält. Die Wärme wirft bier wie im vorigen Fall, während der Rauch, 
der die Kammer fortwährend erfüllt, das zu rafche Umfichgreifen der Faͤulniß 
und ihren fhädlihen Einfluß verhindert. Auch das Heizen der Schwigfammern 
mit Dampf ift in der Praris, u. a. in einigen großen Gärbereien von Paris 
eingeführt und befonders von Emery, einem Amerikaner, für Eleinere Kelle 
(vorzugsmweife Schaffelle) empfohlen worden. Man läßt den Dampf frei in die 
Kammer einftrömen, aber doch nur in dem Grade, daß die Zemperatur die 
Blutwärme in der Regel nicht Überfteigt und höchftens etwa 60% C. erreicht. Der 
Dampf wirkt vorzugsmeife da, wo er fich niederfchlägt und verdichtet, alfo auf 
der Oberfläche der Häute; der Erfolg ift derfelbe, als ob diefe Oberfläche mit 
warmen MWaffer behandelt würde. Ye höher die Temperatur der Kammer, um 
fo eher laſſen die Häute die Haare los, aber um fo mehr ift auch die Haut ge: 
fährdet; denn ſchon bei einer der Siedhige des Waffers nahe liegenden Tempe— 
ratur verliert das Bindegewebe der Haut feine Structur und damit die Fähig: 
keit, Leder zu bilden. Es ift deshalb fchlechterdings gewagt, aber auch fein 
Grund vorhanden, die angegebene Iemperaturgränge zu überfchreiten, denn 
Scaffelle ſollen, innerhalb verfelben behandelt, fchon nad drei Stunden ent: 
haarbar fein; ſchwere Häute bedürfen verhaͤltnißmaͤßig mehr Zeit. 

Die nicht unbegründete Anfiht, daß das Kalten und das Schwißen mit durd das tatıe 
Huͤlfe der Wärme ſtets mehr oder weniger die Haut felber angreife oder doch ge: ea 
fährde, bat ın Amerika ein Verfahren hervorgerufen, welches unter dem nicht 
eben paffenden Namen des »Balten Schwitzverfahrens« befannt ift. Als 
Schwitzkammer dient eine unter der Erdoberflähe angelegte Grube von etwa 
12 Fuß im Geviert. Die Wände find entweder ausgemauert oder mit Hol; 
verfleidet, die Dede einige Fuß hoch mit Erde überfahren, der an der Seite 
angebrachte Zugang mit Doppelthüren verfehen, deren Zwiſchenraum mit er: 
fchöpfter Lohe angeflllt wird, und die Anlage des Ganzen überhaupt fo, daß 
fie möglichft vor dem Einfluß der Äußeren Temperatur fhügt. In der Mitte 
des Bodens ift ein hölgerner, 1 Quadratfuß weiter Canal fo eingefegt, daß er 
noch 3 bis 4 Fuß in die Kammer hineinragt. Er dient mwefentlic zur Ventila— 
tion und correfpondirt zu dem Ende mit einer 2 Zoll breiten, durch zwei Bretter 
gebildeten Spalte, welche die ganze Ränge des im Niveau der Erdoberfläche lie: 
genden Dacdfirftes einnimmt. Unter dem Dach und zwar in dem Minfel, den 
diefes mit den Seitenmänden bildet, circulirt in einer im Viereck herumgefüihrten 
Leitung kaltes Brunnenmaffer (von etwa 10% G.); zugleich tröpfelt ein Theil diefes 
Maffers fortwährend durch die Grube nieder, fo daß die Atmofphäre in derfels 
ben ftets mit Feuchtigkeit gefättigt bleibt. Das auf dem Boden zufamminrin: 
nende Maffer zieht durch den erwähnten Ganal ab. Die Temperatur der Grube 
wird mittelft dieſes (zudem Ende mit einem Ventilator verbundenen) Ruftcanals 
und durch das Zuleiten von kaltem Maffer fo regulirt, daf fie nicht unter 6° 6. 

II. 35 
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fälle und nicht über 1296, fteigt. Die Häute werden in der Kammer abwech— 
felnd am Kopf: und am Schwanzende aufgehängt, aber fo, daf fie einander 
nicht berühren. Unter diefen Umftänden bedürfen die Häute, je nach ihrer 
Stärke, 6 bis 12 Iage. Es foll dabei fein Geruch und überhaupt keine Spur 
von Fäulnif bemerkbar fein. 

Onıhaaren Nah Turnbull foll eine Löfung von Kochfalz oder von Zuder Melaſſe 

um ig Maffer die Löfung der Haare bewirken. Seguin wandte anfangs das 
von ihm erfundene Schwellverfahren (wovon meiter unten die Mede fein mird) 
auch zum Enthaaren an, wonad die Häute in einem Bade aus 1 Thl. Schme: 
felfäure und 1000 Thin. Waffer behandelt werden, welches nach und nach bie 
auf 2 Thle. Schwefelfäure verftärkt wird. Keines von diefen Mitten bat in 
der Praxis Eingang oder Bedeutung gemonnen. 

Saure Flüffigkeiten finden indeß bei einem feit Älteren Zeiten in der Pra— 
xis gebräuchlichen Mittel, nämlich bei dem Enthaaren mit dem »Stinkbot— 
tich« , Anwendung. Die Häute werden in eine Kufe eingelegt, worin vorber 
Gerftenfchrot mit Sauerteig und warmem Waſſer eingerührt werden, täglich 
zweimal aufgefchlagen und die inzwifchen verloren gegangene Wärme von Zeit 
zu Zeit durch Nachfüllen von etwas warmem Waffer wieder erfegt. 

Unter allen befchriebenen Verfahren find das Kalfen und das Schwigen 
bei weitem die gemöhnlichften. Welches man auch angewendet haben mag, fo 
werden die Häute ftets, fobald fie nur die Haare geben laffen, ausgemafchen 
und in der beim Kalten befchriebenen Meife auf dem Schabebaum abgepätt. 

———— Saͤmmtliche in der Praxis nach und nach eingeſchlagene Wege, um das 

Euthaaren. Haar zu lockern, haben das gemeinſchaftlich, daß fie die Haut in reichlichem 
Maße der Feuchtigkeit auefegen. In einem Fall befchräntt man ſich Lediglich 
auf die Einwirkung derfelben in der Kälte (amerikanifhes Schwigverfabren), 
in anderen Fällen unterftügt man fie durch mäßige Zemperaturerhöhung (warmes 
Schwigen, Rauchkammern); wieder andere Methoden nehmen chemiſche Agen: 
tien zu Hülfe und beruhen entweder auf dem Einfluß von ſchwach alfalifchen 
oder von ſchwach fauren Flüffigkeiten. Die erfteren verdanken ihre Alkalinitär 
zunächft dem Kalkhydrat, obwohl diefes niemals allein wirkſam ift; denn in der 
gewöhnlichen Kalkmilch findet fich ſtets der übrigens geringe Alkaligehalt der 
Kalkfteine als Aetzkali und Aetznatron vor, wozu noch das aus den zerfegten 
thierifchen Flüffigkeiten entwidelte, durch den Kalk Ägend gemachte Ammoniak 
binzutommt (Kalkgrube). Iſt dem Kalk Holzaſche (eigentliche Aefcher) oder 
Soda zugefegt, fo iſt die wirkſame Flüffigkeit im MWefentlichen eine fehr ſchwache 
Kali: oder Natronlauge. In den fauren Flüffigkeiten ift entweder die Schme: 
felfäure (Seguin’s Merhode), oder es find durch Gaͤhrung entwidelte orga: 
nifche Säuren, befonders Mitchfäure (im Stinkbottich), das Wirkſame. 

Alles diefes zufammengenommen giebt zu erfennen, daß ſchon die bloße 
Einwirkung des Waſſers — in der Kälte in längerer, in der Wärme in für: 
zerer Zeit — die Loderung der Haare bewirkt; daß diefe Einwirkung durch 
einen ſchwachen Alkalir oder Säuregehalt gefördert wird, dabei jedoch die Ma: 
tur des Alkalis oder der Säure fo gut wie gleichgültig und von durhaus un: 
tergeordnetem Einfluß ift. 
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Zu Eingang diefes Abſchnitts, ©. 524, iſt bereits näher entwickelt wor: Borgaug brim 
den, daß fich die verfchiedenen Schichten der Haut, insbefondere die Ober: und ——— 
Lederhaut, gegen die genannten Agentien ſehr ungleich verhalten. Das Binde— 
gewebe der Kederhaut nimmt die Löfungen der Alkalien und Säuren fehr be 
aierig auf, die Faſern quellen auf, die ganze Lederhaut fehmillt, wird zufehende 
ticder, etwas durchfcheinend ; aber Alles ohne die Structur ſowohl der Kafern, 
als des ganzen Gewebes im geringften anzutaften, ohne alle bleibende Ver: 
Anderung und ohne allen Nachtheil für den Zufammenhang oder die Feftigkeit. 
Das ganze Gewebe Eehrt ſogleich in den urfprünglichen Zuftand zuruͤck, fobald 
die Säure oder das Alkali entfernt, z. B. nur mit Waſſer ausgezogen wird. 
Die Behandlung der Haut vor dem Abpälen, in einer oder der anderen Meife, 
Läßt mithin das Bindegewebe, alfo die Federhaut, in ihren beiden Schichten im 
Wefentlihen gang unberührt. — Nicht fo die Oberhaut: die vertrodneten, plat: 
ten Zellen der Hornfchichte quellen in jenen Flüffigkeiten auf, fie werden in den 
Zuftand zurüdgeführt, in welchem fich die Zellen der Schleimfhichte von Natur 
befinden. Unter dem fortgefegten Einfluß des Alkalis oder der Säure werden 
die Zeilen beiderlei Art noch mehr aufgetrieben, fie verlieren allmälig ihre Um: 
riffe und — was in dem vorliegenden Falle das Wichtigfte ift — verlieren groͤß⸗ 
tentheils ihren gegenfeitigen Zufammenhang. Diefe Erfcheinung findet bei der 
Schleimſchichte früher und in höherem Grade ftatt, als bei der Hornſchichte der 
Dherhaut. Zugleich ift der Zufammenhang der Schleimfchichte mit der Leder: 
haut fehr beträchtlich gelodert, und zwar faft durchgängig ftärker, als der Zu: 
fammenhang der Schleimfchichtezellen unter fih. Es verfteht ſich von felbft, daß 
die Haarbälge — die ja nur ein die Haarwurzel umgebender in die Lederhaut 
binabreichender Sad der Oberhaut find — ganz in derfelben Meife angegriffen 
merden. Mach der Behandlung des Felles zum Enthaaren ift daher die ganze 
Dberhaut in allen ihren Theilen, befonders in der Schleimfchichte, in einem 
duch und durch aufgeloderten, erweichten Zuftande, mie er der völligen Auflö- 
fung vorauszugehen pflegt. Erfaßt man nun ein Bündel Haare, fo kann dies Ansrsmiiher. 
mit Leichtigkeit von dem Felle abgezogen werden, man trennt jedoch nicht eigent: 
lid das Haar von ber Haut, fondern die Dberhaut von der Lederhaut, wobei 
das Haar lediglich ald Handhabe dient. Daß dem fo ift, erfennt man leicht 
und fhon mit bloßem Auge, wenn man dies mit einer gekalkten Kalbe haut 
verfucht, Fig. 137 und 138 (vierfache Vergrößerung). Die abgezogenen Haare 

#ig. 137. Fig. 138. 
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enaremufden. deffen unterer Fläche die einzelnen, noch in ihre Bälge gehuͤlten Haarwurzeln 
nnn hervorragen. Die dadurch bloßgelegte Fläche der Lederhaut 5b erfcheint 
milchtweiß und bem bloßen Auge rein, unter dem Mitroffop find jedoch noch einige 
wenige anhängende, zellige Reſte der Schleimfchichte zu erkennen. Beim Abpä- 
len durch den Gaͤrber werden auch diefe mit dem Meffer weggenommen. 

Die von den Haarbälgen binterlaffenen Vertiefungen in der Kederhaut 
fchließen fich von felbft, kommen jedoch nad) dem Bärben, befonders bei Fellen 
mit fehr ftarken Haaren, mie bei der Schweinshaut, wieder zum Vorſchein. 

Das fchon bloßes Waffer die Oberhaut von der Leberhaut ablöft und dazu 
nur längere Zeit bedarf, ift bekannt. Bei Reichen z. B., welche längere Zeit im 
MWaffer gelegen, laͤßt fich die Oberhaut in zufammenhängenden Stüden abzie⸗ 
ben. Beffer und rafcher als Waffer wirken faure, am beften und rafcheften al: 
kaliſche Fluͤſſigkeiten. Meines, Enlifreies Kalkwaſſer wirkt, in gehöriger Duanti> 
tät angewendet, völlig fo wie Kalkmilch 

Ganz ähnlich wie die Lederhaut verhält ſich das Unterhautzellgervebe, bie 
Haut ift jedoch fchon theilmeife beim Abziehen vom Thier, theilmeife beim Aus: 
ftreichen während des Einmweichens bis auf verhäftnißmäßig geringe Reſte davon 
befreit, die nach dem Enthaaren fomweit als immer möglich befeitigt werden. 

Mie man fieht, ift der Zweck des Gaͤrbers bei den befchriebenen Vorarbei— 
ten kein anderer, al& die Trennung der übrigen Hautgebilde von feinem eigent- 
lichen Stoff, von der Lederhaut; er präparirt, wie ein Anatom fagen würde, 
das Corium, wenn auch mit Zuziehung chemiſcher Hülfsmittel. Aber er gebt 
fogar noch einen Schritt weiter; er trennt nicht nur die Oberhaut mit dem 
Haar, nicht nur das Unterhautzellgervebe von der Ledechaut, fondern entfernt zu- 
gleich die thierifhen Kiüffigkeiten der Hautgefäße und einen großen Theil des in 
der Lederhaut befindlichen Fettes. Die Umhüllungen der Kettdrüfen werden 
nämlich ebenfo angegriffen, wie die Zellen der Oberhaut, und die Fettkuͤgelchen 
dadurch leichter unter dem Drud des Ausftreichmeffers herausgeſchafft. Dat 
dies unter Vermittlung alkalifher Slüffigkeiten vollftändiger gefchieht, als in 
Waſſer und fauren Fluͤſſigkeiten, liegt auf der Hand. Bei dem nachtheiligen 
Einfluß des Fettes auf das Gärben felbft dürfte darin den Alkalien beim Ent- 
haaren ein Vorzug einzuräumen fein. 

Dat Die gereinigte Lederhaut, in der Kunftfprache » die Blöße« genannt, wird 
“own in vielen Källen vor dem eigentlichen Gärben einem eigenthämlihen Procef, 
dem fogenannten »Zreiben« oder »Schmwellen«, unterworfen. Das MWefen 

des Schwellens befteht in dem bereits berührten Verhalten der Lederhaut zu 
altalifchen und fauren Klüffigkeiten. Die in reinem Maffer aufbermahrte und 
ausgewaſchene Blöße ift milchweiß, ſchluͤpfrig, zart, undurchfichtig, dabei nicht nur 

weich und gefchmeidig, fondern fchlaff, beim Aufhängen wie ein naffes durchges 
mweichtes Tuch. Mit Fließpapier oder einem Stud Zeug foweit abgetrodinet, 

bis fie Aufierlich nicht mehr naß ausſieht, erfcheint die Blöfe gewiſſermaßen 
Enetbar, d. b. fie nimmt bleibende Eindrüde und Kalten an, fie bleibt in die 

Länge gesogen, wenn man fie ftredt, di und in die Breite getrieben, wenn 

man fie ſtaucht Wieder in Maffer gelegt, nimmt fie aufs Neue ihre frühere 
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Form an. Legt man dagegen eine Blöße in angefäuertes oder alkaliſches Waffer, 
fo tritt nach einiger Zeit eine auffallende Veränderung ein, die fih am meiften 
durch die beträchtliche Zunahme der Dicke bis auf das Doppelte und mehr (da: 
ber Schwellen) bemerklich madıt. Zugleich nimmt die Haut eine gelbbräun: 
liche Farbe und einen gewiffen Grad von Durchfcheinenheit an. Aus der Fluͤſ⸗ 
figkeit genommen, ift fie noch gefhmeidig und fchlüpfrig, aber nicht mehr ſchlaff 
und behält feine bleibende Eindrüde oder Faltung, fondern erfcheint elaftifch, 
zeigt eine Neigung, fi an den Rändern aufzurollen, und verhält ſich überhaupt 
mehr der gekochten Schwarte des Schweinefleifhes ähnlih. Auf dem Schnitt 
ift bei der gefchmwellte Bloͤße die Structur ungleich deutlicher zu erfennen und 
einzelne Faſerbuͤndel Laffen ſich fharf mit dem bloßen Auge unterfcheiden. Weicht 
man eine gefchwellten Bloͤße in friſches Waſſer ein, fo laugt diefes die Säure 
oder das Alkali aus und die Haut kehrt volltommen in ihren früheren Zuftand 
zurüd, fie wird mieder milchweiß, undurchfichtig und ſchlaff. Für manche ke 
berarten dürfen die Bloͤßen nur in diefem Zuftande gegärbt werden. 

Die Erfcheinung des Schmwellens wird ſchon durch einen fehr geringen Ge: 
hait an Alkali oder Säure hervorgerufen, durch Schmwefelfäure 5. B., die mit 
1000 bis 2000 Thin. Waffer verdünnt, alfo faum durch den Gefhmad zu 
erkennen ift, aufs Vollftändigite. Die Natur der Säure, ob organifche oder Mi: 
neralfäure, ift dabei gleichgültig; doch feheint die Säure zu denen gehören zu 
müffen, melche dem Maffer wirklich eine faure Reaction ertheilen. 

Die Schwellung foll eine leichtere und vollftändigere Sättigung der Haut 
mit den Särbemitteln bedingen. Daß fie einen großen Einfluß auf die Be: 
Schaffenheit des Lederd nimmt und daß diefer bei dem lohgahren Leder ein ande: 
rer ift, ale bei den alaungahren und fämifchen Ledern, ift Feine Frage. Die 
Iohgahren Leder erhalten dadurd Cigenfhaften, die für gemiffe Anwendungen 
(Sohlleder 3. B.) fehr günftig, für andere nachtheilig find (4. B. Oberleder). 

Es liegt auf der Hand, daß die Flüffigkeiten, die zum Enthaaren dienen, 
bei länger fortgeſetzter Einwirkung auch das Schwellen der Haut bewirken ; diefe 
Fiüffigkeiten haben au in der That zu diefem Zwecke mehr oder weniger An: 
wendung gefunden. So mar es früher fehr gewöhnlich, die Häute nach dem 
Enthaaren noch längere Zeit, zum Behuf des Schwellens, in Kalkwaffer zu 
weichen; dies ift fo gut wie ganz abgefommen, mwahrfcheinlidy wegen des nach» 
theiligen Einfluffes des Kalks auf die Bärbung. Man bedient fich gegenwärtig 
faft ausfchließlih faurer Schmwellbeizen (Treibfarben), am bäufigften der aus 
Gerftenfhrot oder Kleie (die weiße Beize) und der fauren Rohbrühe (die 
rothe Beize). 

Zur weißen Beize fegt man, ganz wie bei der Stinkfarbe, Gerftenfchrot zip, Seip. 
und Sauerteig mit faltem Waffer an (auf 100 Pfund trodene Häute 50 Pfund 
Schtot und 5 bis 6 Pfund Saurrteig), fügt foviel heißes Waffer hinzu, bis die 
Temperatur auf 2506. geftiegen ift, und legt die Häute ein. Unter diefen 
Umftänden tritt Mitchfäuregährung ein *)., Man fchlägt die Häute inzwi— 


*) Nah der Beobachtung der Gärber entwidelt ih in dem vorausgehenven Sta: 
dium der Zerfegung ein entzündbares Gas, 
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Das ſchen öfter auf, bis fie nach einigen Tagen fih auf die Oberfläche heben, wo fie 
dann hinreichend gefchmellt find. Statt mit Gerftenfchrot, kann. man audh ein 
ähnliches Bad mit Weizenkleie und Sauerteig herrichten. 

Rothe Beige. Die rothe Beize ift ein wäfferiger Aufguß von alter gebrauchter Lohe, der 
in einem befonderen Faß angefertigt und in einem Sammelkaſten vorräthig ge 
halten wird. Er ift eine röthliche Flüffigkeit, die fo fauer fhmedt wie Effig, 
Butterfäure, Metacetonfäure (Defaigne und Chautard) in geringer, und 
Mithfäure (Braconnot) in vorwiegender Menge nebft milhfaurem Kalt, 
Vittererde, Ammoniak, Kali und den Veftandtheilen der unveränderten Lobe 
enthält. Mit diefer Kohbrühe füllt man mehrere Bottiche, und fest dem er: 
ften viel, den folgenden immer weniger MWaffer zu, fo daß man eine Meibe 
Beisen (Treibfarben) von zunehmender Stärke hat, welche die Häute nach ein: 
ander, den fchmwächften zuerft, und unter wiederholten Auffchlagen paffiren. Nach 
zwei Wochen ift die Schwellung hinreichend. 

Es foll unter andern in Belgien, angebli um den Schnitt der Leder zu 
verbeffern, uͤblich fein, eiferne Ketten in die Karbe zu werfen; davon würden die 
Häute tintenſchwarz, diefe Farbe verlöre fich jedoch wieder beim Verfegen. 

Mit Erires Auch die Thierereremente finden zumeilen Anwendung, fo die von Voͤgeln, 
“ Fauben u. dergl., welche Darnfäure enthalten und eine faure Auflöfung geben: 
ferner die von Hunden. 

Vohl fand in 100 Thin. bei 100% getrodineter Hundeereremente : 

4,86 loͤsliche Theile, beftehend aus: Organiſcher Subftanz 2,89, Natron 0,67, 
Kali 0,46, Chlor 0,76, Phosphorfäure 0,05, Kiefelerde 0,03 Proc., und 
95,14 unloͤsliche Theile, beftehend aus: Drganifher Subftanz 16,07, Kalt 
43,05, Bittererde 0,87, Phosphorfäure 34,46, Kali 0,28, Natron 0,41. 

Im Ganzen enthalten fie alfo 18,96 organifhe und 81,04 anorganiſche 
Subftanz. 

Mir Shoe Noch vor dem Schluffe des vorigen Jahrhunderts war der Jrländer Mac: 

em hride darauf verfallen, Schmwefelfäure zum Schwellen anzuwenden. Später 
machte Seguin in feinem Schnellgärbeverfahren von der Sahe Gebrauch, 
und verfchaffte ihr Aufnahme und Verbreitung in der Praris; nach feiner Vor: 
fhrift foll die Schwefelfäure mit 1000 bis 1500 Thin. Waffer verdünnt wer: 
den. Die Erfahrung hat gelehrt, daß diefes Verfahren zwar eine fehr befchleu: 
nigte Gärbung möglich macht, aber auf Koften der Qualität des Leders; es iſt 
daher gegenwärtig ziemlich außer Credit gefommen. 

Schwere Häute zu Sohlleder, wobei es viel mehr auf eine dichte und feite 
Befchaffenheit anfommt, bedürfen am meiften Schwellung und erhalten diefe am 
beften und am gewöhnlichften mittelft der Rothbeize. Die Schmal: und Sobt- 
leder (Dberleder der Fußbekleidung, Leder zu Sattlerarbeiten ꝛc.) erhalten nur febr 
ausnahmsmeife eine Schwellung und dann gewöhnlich mit der weißen Beize. 
Endlich ift der Grad der Schwellung von dem Gärbeverfahren abhängig umd 
muß höher fein zum Gärben mit Lohbrühe, als zum Gärben in Lobe. 

med. Ueber den wahren Zweck und Vortheil des Schwellens, fowie Über den 
Einfluß diefer Operation auf die Pederbereitung find die Anfichten fehr abwei- 
chend. Daß der in der Bloͤße verbliebene Kalk bei dem Schwellen mit fauren 
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Beizen weggenommen und dadurch unſchaͤdlich gemacht wird, iſt nicht zu be: 
zweifeln, da die Salze der Butter:, Milch- und Gallusfäure mit dem Kalk mehr 
oder weniger auflöslich find. Aber man ſchwellt auch nicht gekalkte Häute und 
die Praris kennt auch alkalifhe Schwellbeizen. Viele fchreiben daher den Vor: 
theil des Schwellens allgemein der Aufloderung der Haut zu, die dadurch pord« 
fer, dem Gärbemittel zugänglicher und leichter von ihm durchdrungen werde. 
Das Gegentheil ift aber wahrfcheinlicher; denn das Schwellen ift nur ein Auf: 
quellen der Faſern, die fih dann dichter zufammenlegen und fo die Zwiſchen— 
raͤume eher verengern als erweitern. Ferner ift die ungefchwellte Haut fo durch: 
dringlich, daß fie felbft von einer forupdiden Auflöfung von Galläpfelgärbfäure 
in wenigen Stunden durch und durch in Leder verwandelt wird, und kann dem: 
nach dem Eindringen der dünnflüffigen Lohbrühen keinen erheblichen Widerſtand 
bieten. Es fcheint eher, daß das Schwellen mehr auf die Durchdringlichkeit der 
Safer im Einzelnen, als der Haut im Allgemeinen wirft, daß fi mit anderen 
Morten der Gärbftoff bei der ungefchwellten Faſer mehr mit der Oberfläche der 
Safer verbindet und die Ummandlung im Leder bei ber gefchwellten mehr ins 
Innere vordringt. Dafür ſcheint der mehrfach beobachtete Umftand zu fprechen, 
daß gefchwellte Blößen dem Gewichte nach mehr Leder liefern, als ungefchwellte. 
Bei dem gegenwärtigen Stand unferer Kenntniffe in diefen Verhältniffen , wir 
in der Gärberei überhaupt, ift es unmöglich, über diefe Frage mit einiger Be: 
ſtimmtheit zu entfcheiben. 


Das Gärben. 


Die mit Lehe gegärbten Leder machen einen fo großen Theil der Gefammt: 
production der Rothgärberei aus, daß die mit den übrigen gärbfäurehaltigen Ma— 
terialien erzeugten Leder an Bedeutung dagegen keinen WVergleih aushalten. 
In allen Fällen erfolgt die Gärbung durch Einwirkung des Gärbemittels bei 
geröhnlicher Temperatur und zwar fo, daß die gärbenden Beſtandtheile durch 
Auflöfurfg in Waffer auf die Haut Übertragen werden. Diefe Function kann 
das Waffer nur dann gehörig erfüllen, wenn das Gärbemittel vorher hinreichend 
zerkleinert worden. 

Die Maſchinen zur Zerkleinerung der Rohe find entweder nach Art der 
Stampfmühlen, oder der Mablmühlen eingerichtet. Die erfteren gleichen fo ziem: 
(ih den Waltmühlen. Eine Anzahl Stempel, deren untere $läche eine Schneide 
bildet, arbeiten gemeinfhaftlih in demfelben Zrog, dem Grubenjtod, worin 
fie zu drei oder vier dicht neben einander geftelft find. Die Kohmahlmühlen find 
ganz mie die Getreidemühlen eingerichtet, nur mit dem Unterfchiede, daR 
die Stellung des Läufer zum Bodenftein, fowie die Schärfung der Mahlen 
(IT., 99) nicht fo eng wie bei Getreide ift, fondern der Form der Lohrinde entfpricht. 
Weit beffer als diefe von Alters her gebräuchlichen Mühlen und mit großer 
Erfparnig an Kraft und Zeit erfüllen die fpäter aufgefommenen Mafchinen 
diefen Zweck, da fie mehr der Natur der zu zerfleinernden Gärberinden ange: 
vaßt find. Mac) diefem Spftem merden die Rinden zuerft auf einer Schneide: 
mafchine klein gefchnitten und dann auf einer befonderen Lohmühle gemahlen. 


ohmuhr 
Ien. 
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Neuer 
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© himeidemas Die Haupttbeile der Schneidemafchine, Fig. 139, find die der canne- 
"er litten Zubeingemalgen A und A’, und der in Fig. 140 befonders abgebildete, 


#ia. 139. 


————t 


—— 





mit vier gekruͤmmten Klingen, BB, ver: 
fehene Schneideapparat. in Laufband 
überträgt die Bewegung von der Welle 
des Motors auf die Rolle D und fomit 
auf das ſchwere Schwungrad S und den 
Schneideapparat B, welche auf berfelben 
Achſe C aufgezogen find. Eben diefe Achfe 
C ift mit der Achſe des Cylinderd A und 
der Achſe des Cylinders A’ durch Zmifchengelege (Zahnräder) fo verbun— 
den, daß jeder diefer Theile feine felbftändige Bewegung mit der ihm zu: 
fommenden Gefhmwindigkeit empfängt. Die Stellung des Cylinders A iſt in- 
deffen nicht abfolut unveränderlich, denn feine Achfe bewegt ſich in einem ver: 
fchiebbaren Widerlager, welches durch den Hebel F mit dem Gewichte G nie: 
dergehalten und dadurch in den Stand gefegt wird, im Fall eines befonderen 
Widerſtandes durch ungewöhnlich die Rindenftüde, fi momentan zu heben 
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und fo auszumeichen, Iſt die Mafchine im Gang, fo giebt man die Rohrinde 
auf die mit Rändern Ah verfehene, geneigte Platte a auf und fchiebt fie gegen 
die Zubringemwalzen AA’ vor; diefe crfaffen fie mittelft ihrer Gannelirung und 
führen fie dem Schneideapparat entgegen, der nah dem Princip einer Scheere 
wirft, denn bie Klingen BB gehen hart vor der verftählten Kante der feiten 
Unterlage 5 vorüber, fo daß alle dazwifchengebrachten Rindenftüde fofort ent: 
zwei gefchnitten werben und zwar in- einer Länge, welche von dem Verhaͤlt⸗ 
niß der Umdrehungsgefchwindigkeit dee Walzen und der Klingen abhängt. Die 
erfteren führen in der Minute 17 Meter Rinde den Klingen zu, und ba dieſe in 
derfelben Zeit 130 Umdrehungen macht, fo wird die Rinde in 0,033 Meter 
(etwa 1 Boll) lange Stuͤcke zerfhnitten. Die Maſchine liefert 15 Gentner- zer: 
fchnittene Rinde in der Stunde, welche fofort nach ber eigentlichen Lohmuͤhle, 
Fig. 141, gebracht wird. 

Diefe nach dem Princip der gewöhnlichen Kaffeemühlen conftruirte Vor: 

Fig. 141. Fig. 142. 





richtung ift 1797 von J. 
MWeldon bekannt gemadt 
worden. Der gußeiferne Man: 
tet BB ift mit feinem um: 
gebogenen Rand an die am 
Geſtell V V angegoffenen Ras 
fhen aa feftgefhraubt. Der 
hohle, gußeiferne Kolben A 
dreht fich mit feiner Achſe D 
oben in der Pfanne d, mit 
dem unteren fpigen Ende in 
dem Lager C; dieſes Lager 
ift fo auf dem Stege F befe: 
ftigt, daß feine Stellung und folglich au die des Kolbens A mittelft der Stell: 
fhraube & in feitlicher, mittelft der Stellfhraube 4 in fenfrechter Richtung juſtirt 
werden kann. Die concave innere Fläche des Mantels B, fowie die convere des 
Kolbens A find mit mefferartigen, gegen die Drehungsachſe fchiefliegenden Gra: 
ten oder Riffeln verfehen, welche im unteren heil zahlreicher und feiner, im 
oberen Theil ftärfer find und weiter von einander abftehen. Ihre gegenfeitige 
Lage und Wirkung erhellt aus Fig. 142. Die in die obere Hälfte des Mantels 
B aufgegebene, zroifchen den Riffeln zerriebene Rinde fällt in ein untergeftelltes 
Sieb, worin ſich das Gröbere vom Feineren ſcheidet. Weldon's Rohmühle 
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Muhlt. 


Thapman’e 
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liefert in der Stunde und pr Pferdefraft 1 bis 1,5, felbft 2 Gentner, d. i. etwa 
dreimal fo viel als die gewöhnlichen Stampfmühlen. 

Die Lohmühle von Chapman ift anflatt mit Mantel und Kolben, mit zwei 
ganz aͤhnlich geriffelten Walzen von fehr ungleihem Durchmeffer verfehen, welche 
ſich mit ungleicher Gefhmindigfeit gegen einander drehen und fo zerreißend wirken. 

Auch die Bogardus’fhen Mühlen, mit ercentrifh geftellten gußeifernen 
Mahlſcheiben, follen fich vortrefflich eignen. Bei einem Verſuch, wobei zwei Mann 
das Schwungrad in Bewegung festen und die Scheiben 100 Umdrehungen in 
der Minute machten, betrug die in derfelben Zeit gemablene Lohe 1,56 Pfund. 

Die anderen Gärbematerialien erfahren eine nach ihrer Natur verfchieden: 
artige Behandlung: die Rinden werden nach Art der Lohe gemahlen; Bablah 
und DivisDivi eignen fich aber nicht für Mühlen mit Steinen, weil fie fich zu: 
fammenballen ; Knoppern dagegen mahlt man am beften auf folhen. Für Gall: 
Apfel und Gatechu genügt es, fie zwiſchen Walzen oder ftehenden Steinen gröbs 
li) zu knirſchen. 

Was die Kohe betrifft, fo ift es gut, foldhe nicht zu lange vor der Anwen— 
dung zu mablen und jedenfalls fo troden wie möglich aufzubewahren. Die ge: 
mablene Lohe befindet fih nur zum kleineren Theil im Zuftand eines Pulvers, 
der größte Theil ftellt eine gequetfchte, zerfaferte Maffe dur. Wei der Lohe aus 
den Stampfmühlen find diefe Safern lang, bei der aus der Weldon' ſchen 
Mühle fürzer und gleichförmiger. 


Beim Gärben der lohgahren Leder ift die Darftellung ded Lohauszugs ent: 
weder mit dem eigentlichen Gärbeproceß verfhmolzen (Gärben duch Verfegen) 
oder davon getrennt (Gärben in der Lohbruͤhe). Im erften Fall werden Lobe 
und Häute mit einander gefhichtet und dann unter Waſſer gefegt, fo daß das 
Ausziehen des Gärbftoffs aus der Lohe und feine Uebertragung auf die Haut 
neben einander ftattfinden. Im zmeiten Fall bereitet man in einer befonderen 
Operation einen Lohauszug und gärbt dann die Häute in der von der Rohe ge: 


- trennten Flüffigkeit. Diefe beiden Wege fcheinen zwar auf den erften Blick Feine 


wefentlihe Abweichung zu enthalten, üben aber nichtsdeftomeniger in der Praris 
einen durchaus verfchiedenen Einfluß auf den Gang der Arbeit und die Güte 
des Products. Das Verfegen mit Rohe bedingt einen fehr beträchtlichen Zeit: 
aufwand beim Gärben, aber auch eine große Solidität der Waare; in der Lob: 
brühe verläuft der Gärbeproceß bei weiten rafcher, liefert aber ein weniger halt: 
bares und weniger Eernhaftes Product. 

Nach einer von den Gärbern Allgemein befolgten Regel werden die Bloͤßen 
anfangs in ganz ſchwache, allmälig in ftärkere und erſt zulegt in die ſtaͤrkſte 
Lohbrühe, nach der einen oder anderen Art, gebracht. Es geſchieht dies jedoch 
nicht aus bloßen Rüdfichten der Oekonomie, um die Kraft der Lohe vollftändia 
auszunugen, fondern au, weil erfahrungsmäßig kein Leder von richtiger Be- 
fhaffenheit durch unmittelbare Gärben in ftarker Lohbruͤhe erzeugt werden Bann. 
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Man behandelt daher auch die zu verfegenden Häute, che man fie mit Lohe 
fchichtet, zuvor in ſchwachen Brühen. Das befchriebene Schwellen oder Treiben 
in der Farbe hat zum Theil diefen Zweck; ſchon aus der Zreibfarbe nehmen die 
Bıößen Reſte von Gärbftoff und damit auf der Oberfläche eine lederbraune 
Färbung an, welche in den folgenden Farben zunimmt. Mit der legten Farbe, 
zu melcher fhon etwas frifche Lohe hinzugefegt wird, geht das Schwellen vollends 
in d:n Gärbeproceß Über. 

Das Verfegen ift die Ältefte, für die Gärbung der fchwereren Sohlleder noch Dar r:r. 
jegt einzig brauchbare Methode, die dagegen für leichtere Leder felten in Anwen: ts" |), 
dung kommt. Die dazu dienenden Behälter find meift vieredige Gruben von 
6 bis 7 Fuß im Geviert, oder Überhaupt fo weit, daß fie eine ausgebreitete Haut 
aufnehmen können, und etwa 1 Fuß tiefer als weit. Sie müffen mafferdicht 
fein, zu welchem Ende man fie am beften mit eichenen Bohlen auskleidet, odet 
man verſenkt geradezu einen Bottich von geeigneter Größe in die Erde. Auch zir Gtube. 
ausgemauerte, mit Gement bekleidete Gruben find üblich; ihre Anwendung er 
fordert jedoch, befonders wenn fie neu find, große Vorſicht, meil der Kalk des 
Mörteld einen fehr nachtbeiligen Einfluß auf die Gärbung ausübt. In diefe 
Grube fhichtet man die Häute mit Lohe, aber nach einem beftimmten Plan und 
einer gemwiffen Ordnung. 

Zuerft bedeckt man den Boden 4 Zoll hoch mit gebrauchter Lohe als Uns Das Terinn, 
terlage und darauf abmechfelnd eine etwa 1 Zoll ſtarke Schichte frifcher Rohe, 
darauf eine Haut, dann eine zweite Schichte Rohe, dann eine zweite Haut u. f. f., 
bis etwa 1 Fuß unter den Rand der Grube. Die Lohſchichten werden an den 
dickeren Stellen der Haut ftärker, an den duͤnneren fchrächer genommen und 
mit der Lage der auf einander folgenden Haͤute nach jeder Richtung abgemechfelt. 
Wenn alfo bei der erften Haut das Kopfende nach rechts liegt, fo kommt es 
bei der folgenden nad) der linken Seite, bei der dritten mieder rechts u. ſ. f.; 
ferner kehrt man die Marbe der unterften Haut nach oben, die der nächften 
Haut nad unten, die der dritten Haut wieder nach oben u. f. f., fo daß bie 
Lohſchichten abmechfelnd zwifchen zwei Marbenfeiten und zwiſchen zwei Fleiſch— 
ſeiten zu liegen kommen. Nirgends foll Haut auf Haut liegen, Falten möglichft 
v..mieden ‚werden, und mo das Umfchlagen nicht zu umgehen ift, mwenigftens 
eine Zwiſchenlage von Lohe angebracht werden. ft die Grube auf diefe Art 
bis zur bezeichneten Höhe ausgeſetzt, wozu oft mehrere hundert Häute gehören, 
fo füllt man.den frei gebliebenen Raum, alfo 1 bis 2 Fuß, mit alter Lohe, »dem 
Hute«, auf, bededt das Ganze mit Brettern, gießt fo viel Waſſer zu, daß diefes 
bis an den Hut reiht, und überläßt das Ganze fich felbft. — Diefer »erfte 
Satzz« reicht nicht zu, um die Haut vollftändig in Leder zu verwandeln; mer: 
den die Häute darin viel länger belaffen, als fie Gärbftoff zur Aufnahme vor: 
finden, fo kann daraus großer Nachtheil entftehen; denn das innere der Haut 
ift noch ungegärbt und folglich noch fähig, fich zu zerfegen und zu verändern, 
mie frifhe Haut, die Bloͤße verliert in Folge einer folchen Veränderung an Korn, 
das heißt fie wird allmälig loder und dünn. Sobald man daher annehmen 
kann, daß die Rohe des erften Satzes hinreichend erfchöpft ift, wird die Grube 
geöffnet, die Häute herausgenommen, von Lohe gereinigt und zum zweiten 
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Das Verſeten Sa h gefchritten; auf diefen folgt ein dritter und bei ganz ſchweren Häuten 


auch mwohl ein vierter Sag bis zur Gahre. Die folgenden Säge werden 
ganz fo bemerfftelligt, wie der erfte, mit dem Unterfchiede jedoch, daß dazu weni— 
ger Lohe genommen und daß die Lage und Ordnung der Häute jedesmal um: 
gekehrt wird. Die Haut, welche beim vorigen Sag die unterfte war, wirb beim 
folgenden die erfte, und umgekehrt; war beim vorigen Satz die Fleifchfeite oben, 
fo kommt fie beim nähften Sag nach unten u. f. f. Auch befchwert man beim 
zweiten und dritten Sag die Bretter auf dem Hut gern mit Steinen und tritt 
die Häute feſt, während fie beim erften Sag loder zu liegen fommen. Schon 
bei dem zweiten Sag ift die Gefahr einer nachtheiligen Weränderung der Haut 
fehr gemindert, und hört bei dem dritten und vierten Sag auf. Es ſteht daher 
nichts im Wege, die Häute in den legten Sägen immer längere Zeit zu laſſen 
und fo eine vollftändigere Ausnugung der Lohe und eine möglichft große Gewichts⸗ 
vermehrung der Bloͤße zu erzielen. 

Man rechnet im Ganzen an Lohe das Vier» bis Sechsfache vom Gewicht 
der rohen, trodenen Haut, wovon 1/; auf den mittleren, etwas mehr auf den 
erften und etwas weniger auf den legten Sag kommt. Je nach der Stärke der 
Häute ift die zur Gahre nothiwendige Zeit verfchieden; fie mechfelt von etwa 9 
Monaten bei leichten Häuten, bis zu 2, felbft über 3 Jahren bei ſchweren Wild— 
bäuten, wovon für den erften Sag 2 bis 3, auf den zweiten Sag 3 bis 4 Mo- 
nate, auf die legten Säge der Reft der Zeit kommt. Wenn ftatt, ober mit der 
Lohe noch andere Gärbemittel angewendet werden, und dies beſchraͤnkt ſich zumeiit 
auf das Knoppernmehl, fo fürzt ſich die Zeit verhaͤltnißmaͤßig ab, 


— Im Ganzen iſt das Verfahren beim Verſetzen uͤberall fo ziemlich daſſelbe; 


indeffen haben doch einige Mopificationen Eingang gefunden. Ogere au giebt 
der Grube einen Siebboden; unter diefem fammelt ſich die Lohbruͤhe und mird 
von Zag zu Tag über den Sag zurüdigepumpt, fo daß eine langfame Gircula- 


nah Ereelin- tion unterhalten wird. Sterlingue hat biefelbe Idee fofternatifcher durchge: 


aue. 


Peincip. 


führt; eine Anzahl Gruben oder Bottiche, mie die Ogereau'ſchen eingerichtet, 
find fo mit einander verbunden, daß die Flüfjigkeit vom Boden der erften auf 
den Hut des zweiten geleitet wird u. f. f. Beim Berfegen wandern die Häute 
in derfelben Richtung von einer Grube in die andere, bie Lohe aber umgekehrt, 
von ber legten in die vorlegte u. f. fe Ein Vorfchlag von Hannope ift offen: 
bar unausführbar; darnach gefchieht der Cinfag wie gewöhnlich, nur foll der 
Zwiſchenraum zwifhen dem Sag und den Wänden des Bottichs mit einem 
»mwafferdichten Cement« gedichtet werden; eine mit der dicht verfchloffenen Grube 
communicirende, ſenkrechte Röhre foll durch bydroftatifchen Drud die Klüffigkeit 
durch den Sag bindurchtreiben; der Drud foll endlich abwechſelnd bald von oben, 
bald von unten wirken. 

Schon die foeben befchriebenen Manipulationen bezwecken eine Befchleuni: 
gung des Gärbeverfahrens, oder was daffelbe iſt, ein mohlfeileres Product. In 
der That ftellt der Preis des Leders zu einem merklichen Theil nur die Unkoſten 
diefer langen Gärbedauer dar. Sie zwingt den Gaͤrber, mehr Rohftoff in Wor: 
rath und in Arbeit zu erhalten, vermehrt damit die nothwendigen Geräthe und 
Räume, nicht minder die Handarbeit, die als vermehrter Arbeitsiohn und Gapi: 
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talzins auf den Preis gefchlagen werden. Dabei gewährt jedoch das Verfegen 
in der Grube einige namhafte Vortheile. Bedenkt man nämlich, mie leicht 
der Gärbftoff der Lohe, befonderd im Zuftande der Löfung, durch den Ein: 
flug’ der Luft und feibft in gefchloffenen Gefäßen durch den Einfluß der 
Zeit benachtheiligt wird, fo erkennt man leicht, worin jene Vortheile liegen: 
Möglichite Beſchraͤnkung des Luftzutritts auf der einen Seite, auf der anderen 
Seite Ausziehung des Gärbftoffs aus der Lohe unter Umftänden, welche feine 
unmittelbare Uebertragung auf die Haut bedingen und ihm folglicy die Zeit zur 
Zerfegung abfchneiden. Die Gärbung einer Haut in der Lohgrube beruht alfo 
auf einer Art Kreislauf des dabei mitwirkenden Waffers, von der Rohe nach der 
Haut, von ber Haut wieder zurücd nach der Rohe u. f. f.; fie beruht auf einem 
wiederholten Aufnehmen und Abgeben, auf einem Xransport des Gaͤrbſtoffs 
durch Bewegung der auflöfenden Fluͤſſigkeit. Mit der Abgabe von Gärbftoff 
vermindert fich die Dichte, fie vermehrt fi mit der Aufnahme von Gächftoff, 
und eben diefer Unterfchied in der Dichte zwifchen den damit beladenen und den 
davon entblößten Theilen der Flüffigkeit, ift nad den Gefegen der Endosmofe 
und Erosmofe die Kraft, die die Fiüffigkeit in Bewegung fept. Bei den ſchwa— 
chen Dichtigkeitsunterfchieden, die hier auftreten, Bann die Langſamkeit diefer Be— 
mwegung, zumal da fie eigentlich nur in den Poren der Lohe und Haut vor fich 
geht, keineswegs Überrafhen. Es begreift fich im Gegentheil daraus, wie fehr 


diefer Austaufh durch das »Gärben in der Lohbruͤhe« oder »Farbe« — ———— 


befördert werden muß, wo ber Fluͤſſigkeit freiere Bewegung gegönnt, der Haut“ 


ſtaͤrkere Auflöfungen der Lohſtoffe und in reicherem Maafe geboten werden koͤn— 
nen. Dazu kommt, daß diefe Auflöfung, wenn das Ausziehen der Rohe als bes 
fondere Operation vorgenommen wird, ungleich rafcher, Leicht von gemünfchter 
Stärke und mit geringerem Aufwand von Handarbeit erhalten merden kann, 
als auf dem Wege jenes langfamen Austaufchens durch Verſetzen. 

Der geröhnlichfte und einfachfte, wenn auch nicht gerade der befte Weg 
zur Bereitung der erforderlichen Lohauszüge oder Lokbrühen hbefteht darin, daß 
man bie Rohe ohne Weiteres in die Gärbekufe zu dem Waffer bringt, worin 
nachher die Haut behandelt werden foll, und vor dem Einbringen derfelben 2 bis 3 
Tage weichen läßt. Zweckmaͤßiger füllt man einen mit einem Siebboben ver: 
ſehenen Bottich mit der angefeuchteten Lohe und gießt dann Waffer darauf, oder 
fhon gebrauchte, ſchwache Lohbruͤhe. Diefe dringt durch die Lohſchichte, fättigt 
fi auf diefem Weg mit Lohertract, fammelt ſich als Mare Fluͤſſigkeit unter dem 
Seiheboden und läuft von da in einen untergefegten Behälter. Man erhätt fo 
anfangs ftarke, dann ſchwaͤchere Lohbruͤhe; die legtere fängt man befonders auf, 
um fie entweder für fic oder das naͤchſte Mal ftatt Waffer zu verwenden. Nach 
einem Verfahren von Bromn gefchiebt das Ausziehen der Kohe in Ähnlichen, 
aber mit einander verbundenen Bottichen, vermittelft eines ſyſtematiſchen Gange 
(mie der S. 205 d. B. befchriebene) und mit Hülfe der Wärme. Vauque— 
lin unterwirft die in Säde gefüllte Lohe zum Behuf des Ausziehens der Ein: 
wirkung des Dampfes. 


Farhe, 


DarſteUung 
der Lehbrube; 


Ein ſehr brauchbares, mehrfach angewendetes und empfohlenes Werkzeug mi er Rear- 


zum Ausziehen der Lohe ift die Real'ſche Preffe. 


ſchen Peeſſe. 


Darftelfung 

der Pohhrirhe 
nut der Keal’s 
ſchen Preſſe. 
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Setzt man in den Deckel eines geſchloſſenen Cylinders ein Mohr ein und 
fuͤllt das Ganze mit Waſſer, ſo uͤbt die Waſſerſaͤule im Inneren des Cylinders 
einen Druck aus, der ihr eigenes Gewicht vielfach uͤberſteigt. Dieſer Drud iſt 
nämlich, mwelches auch die wirkliche Weite des Rohrs fein mag, ftets fo groß, 
als ob die drüdende MWafferfäule bei gleichbleibender Höhe denfelben Durchmeffer 
hätte, wie der Cylinder. Bringt man zmifchen das Drudrohr und die Abfluf- 
Öffnung des Cylinders z. B. eine compacte, feflliegende Lohſchichte, ſo wird das 
Waſſer mit diefem Drud durch die Lohe hindurchgepreßt und auf feinem Weg: 
von Schichte zu Schichte Lösliche Beftandtheile aufnehmen, bis es damit gefät- 
tigt ift; jede Wafferfchichte wird von der nachfolgenden verdrängt, ohne daß in 
den engen Zmifchenräumen der Lohe eine Vermifchung beider, oder mas baffelbe 
ift, eine merkliche Verdünnung der ftärferen möglich ift. Umgekehrt gebt dur& 
jede Lohſchichte nach und nad, die ganze Menge des angewandten Waffers uns 
entzieht ihr die Lößlichen Theile bis zur völligen Erfhöpfung. Die Reſal' ſche 
Preſſe gemährt alfo mittelft des Princips der Verdrängung dem Vortheil der 
Filtration, der vollftändigen Erfehöpfung mit der geringften Menge Waffer, und 
der Zeiterfparnig. Es liegt zugleich in diefem Princip, daß die ablaufende Flüf- 
figkeit, wenn die unterfte Lohſchichte erfchöpft ift, ziemlich plöglich aus dem con: 
centrirten in den verduͤnnten Zuftand Übergeht. Die Einrichtung ift einfach und 
wird für den vorliegenden Zweck am beiten wie in Fig. 143 ausgeführt. Der 

Big. 143. nach oben verjüngte Bottich ift fo em: 

gerichtet, daß er dem anzuwendenden 

P Drud widerſteht und allenthalben waſ— 

ferdiht fließt. Zu dem Ende ift er 

| ftart in Eifen gebunden, Dedel und 

| Boden feit eingefügt und beide zur 

| Verftärtung mit Querleiften verfeben. 

| Die vorher angefeuchtete Rohe wird 

durch die Klappen aa auf den durd- 
Löcherten Boden eingetragen und maͤ— 
fig feſtgedruͤckt; diefe zum Aus- und 
Eintragen der Rohe in dem Dedel an: 
gebrachte meite Klappen find mit abge: 
fhrägten Rändern verfehen, deren feiter 
Schluß alfo durh den Drud vermebrt 
wird. Die Lohe, die am beiten zwifchen 
zwei Padtüchern gefchichtet wird, reicht bis 
nabe unter den Dedel; in den Zwi— 
fhenraum zwiſchen dieſem und dem 
oberen Tuch mündet das Drudrobr be. 
Man gieft nun durch den Trichter MWaffer auf und erhält den Wafferftand 
im Rohr durch Nachgießen auf derjenigen Höhe, weldye dem gewuͤnſchten Drud 
entipricht. Das Waſſer filtrirt durch die Lohfdyichte hindurch, fammelt ſich als 
Lohbrühe zwiſchen beiden Böden und läuft von da durch das Rohe d in einen 
untergefegten Behälter. Nach dem erwaͤhnten Gefege kann der Drud in einem 
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folhen Apparate fehr bedeutend fein: hat der Bottich alfo 3. B. unter dem 
Dedel 2 Meter Durdymeffer und fteht das Waſſer im Drudrohr 6 Meter body, 
fo entfpriht der Drud auf der Oberfläche der Lohe dem Gewicht einer Säule 
von 3,14 X 6 — 18,84 Cubikmeter MWaffer oder 37680 Pfund. Cs iſt na= 
türlich nicht vortheilhaft, einen höheren Drud anzuwenden, als daß die Fluͤſſig— 
Leit eben gut abfließe. Die Belchaffenheit der Rohe ift für die Reſal' ſche Preſſe 
vorzüglich günftig; dagegen Eönnen Stoffe, die ſtark aufquellen und fi zufam: 
menballen, nicht mit Erfolg darin behandelt werden. 


Das Gärben in der Brühe ift nach der gewöhnlichen Ausführung ein eins Gärten in 

facher Proceß, wobei neben jener Hauptregel — die Haut mit mehreren, meift "Ft 
vier, fünf bis zu acht Farben zu behandeln, und zwar mit der fchwächiten anfan- 
gend, mit der ftärfften endigend — noch die zweite Hauptregel gilt, die Häute fo 
oft als möglich aufzufchlagen und abtropfen zu laffen. Bei dem jedesmaligen 
Auffchlagen wird ein Theil der in der Haut befindlichen, erfchöpften Fiüffigkeit 
theil8 durch Abtropfen, theils durch Verdunften entfernt und — burin liegt eben 
der Vortheil — beim MWiedereinlegen durch frifche Lohbruͤhe erfegt. Schwerere 
Häute bedürfen auf diefe Weife 11 bis 12, leichte 7 bis 8 Wochen zur Gahre. 
Das Gärben in der Brühe liefert weiche und gefchmeidige Leder und eignet fich 
daher vorzüglich zu den leichteren Pedern aus Kuh-, Kalbs-, Rinde: und Schaf: 
bäuten, welche ald Schmal: und Sohlleder, zum Oberleder der gröberen Fufbe: 
Fleidung, zu Sattler: und Niemerarbeiten dienen. Sohlleder, bei denen Härte 
und Feftigkeit eine unerläßliche Bedingung ift, eignen fich nicht gut zum Gär: 
ben in der Brühe; fie können allenfalls darin anfangen, müffen aber ſtets mit: 
teift Verfegen in der Grube fertig gemacht werden. 


Infofern der Fortfchritt der Gärbung zumeift davon abhängt, ob die in Sanetgar- 
die Haut eingedrungene Lohbruͤhe, nachdem fie ihren Gärbftoff abgegeben, mehr 
oder meniger raſch durch frifche verdrängt oder erfegt wird, begreift man, daß 
die Gärbung durch mechanifche Hülfsmittel, welche diefen Austaufch befördern, 
bedeutend befchleunigt werden kann. Seit ben Zeiten von Macbride ift nun 
eine Maffe von Gärbeverfahren erfunden, theilweiſe vorgefchlagen, theilweife an: 
gewendet worden, welche in diefer Richtung Werbefferung erftreben und darum 
unter der Bezeihnung » Schnellgärberei« zufammengefaßt werden. Die 
meiften find britifche und, amerifanifche, einige franzöfifche Erfindungen, faft alle 
von Praktikern ausgegangen. Go lange man feinen Elaren Begriff von dem 
bat, mas Leber ift, fo lange die Haut und die Eigenfchaft ihrer Faſern nicht ge 
nauer erforfcht, fo lange die Lohe und ihr Gärbftoff fo gut wie unbefannte Dinge 
find, fehlt der Verbeſſerung der Gärberei ihre wefentlichfte Grundlage. Es kann 
darum nicht auffallen, daß fo viele diefer zahlreihen Methoden in der großen 
Praris keinen, oder nur vorübergehenden Eingang gefunden haben und nicht 
wenige auf einer offenbar falſchen Anficht über den Vorgang der Lederbildung 
und über die Wirkung der vorgefhlagenen Hülfsmittel beruhen. 

Wenn demnad eine ausführliche Befchreibung der einzelnen Methoden Bein wiserfiht ver 
hinreichendes Intereffe hat, fo dürfte doch eine nach den leitenden Ideen geord: Meiboren. 
nete Ueberficht hier eine Stelle verdienen, infofern fie das für die Gefchichte der 


Schnellgaͤr⸗ 
berei. 
Ueberſicht der 

Methoden. 
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Gaͤrberei wichtige und die bei den Praktikern herrſchende Anſchauung mwiedergiebt. 
Den Ausgangspunkt bildet: 


A. Das Verfahren durch bloßes Einlegen in die Lohbruͤhe 
und Auffhlagen. 


Am MWefentlichen bereits im Obigen befchrieben. Es ift urfprünglich von 

Machride angegeben, der als der eigentliche Erfinder der Schnellgärberei 
anzufehen iſt. Er hatte übrigens den unglüdlichen Gedanken, Kalkwaſſer zum 
Ausziehen der Lohe vorzufchreiben, den fpäter 

Seguin verwarf, der das Verfahren von Macbride in den befferen 
und Hauptpunften annahm und demfelben Aufnahme und Verbreitung ver- 
fchaffte. Es gehört ferner hierher das Verfahren von 

Brewin für Gärbebrühen aus Katehu, Kino und Divi:Divi, ſowie das von 

ones. Lesterer, in der Meinung, daß durch den Drud, den die im der 
Kufe Über einander liegenden Häute auf einander ausüben, die Gärbebrühe auf 
die Seite gepreßt und dadurch verhindert werde, auf die ganze Hautoberfläche 
zu wirken, trennt die einzelnen Häute durch Zmwifchenlagen eines abforbirenden 
Zeugs (Flanell) und diefe Zeugfchichten wiederum durch eine Rage eines waffer: 
dichten Stoffs aus Caoutfchouc oder dergleichen. 

Noſſiter legt in gleicher Abficht die Haute einzeln auf Rattenhorden ein, 
fo daß dadurch der Drud der Häute auf einander aufgehoben wird. 


B. Mit Cireulation der Bärbebrübe. 


A. Turnbull's Verfahren. Eine Anzahl Gärbekufen find durd ein ge: 
meinfchaftliches Roͤhrenſyſtem verbunden; eine an den Möhren angebradhte Drud: 
und Saugpumpe bewirkt eine ununterbrochene Girculation der Gärbebrühe in 
ben Kufen. / 


C. Durch vermehrte Endosmofe und Erosmofe. 


A. Turnbull's zweites Verfahren. Die Häute werden zu Siden zu: 
fammengenäht und fo mit Waffer und Lohe gefüllt, daß beim Zubinden der 
Mündung keine Luft eingefchloffen bleibt. Die fo vorbereiteten Saͤcke werden 
in einen mit Gatechulöfung gefüliten Bottich untergetaudht, deren Dichte durch 
Zufag von Zuder erhöht ift, um einen lebhafteren Austaufc der Flüffigkeit in: 
nerhalb mit der außerhalb der Hautfäde herbeizuführen. 


D. Durh Bewegen der eingetaudten Haut. 


Bromn’s Verfahren. Die Häute befinden fich in einem offenen Cylinder, 
ahnlich der Waſchtrommel für Runfelrüben in den Zuderfabriten (S. 196 d.8.), 
welcher unter dem Spiegel der Flüffigkeit rotirt. Diefe wird durch Ausziehen 
dev Lohe in der Wärme dargeftellt und nah der Erfhöpfung immer mieder zur 
Darftellung frifher Brühe auf die Lohe zurüdgebracht. 

Squire wendet eine ähnliche Trommel an, die jedoch nur bis zur Achſe 
in die Brühe taucht und mit Abtheilungen verfehen ift, fo daß die Häute ab: 
wechfelnd bei jedem Umgang, d. h. dreimal in der Minute aus der Fluͤſſigkeit 
gehoben und wieder eingefenkt werden. 
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J und G. Cor befeſtigen zu demſelben Zweck die Haͤute an dem Um— Unberſcht der 
fang von Raͤdern oder Walzen, ſo daß ſie frei herabhaͤngen; ebenſo —— 
Keasley an beweglichen Rahmen; in beiden Fällen tropft die Gaͤrbefluͤſ— 
ſigkeit beim Aufſteigen der Haͤute aus der Fluͤſſigkeit leichter ab, als bei Squi— 
re's Einrichtung. 
Vauquelin's Methode, dieſelbe, wofuͤr in England Poole ein Patent 
nahm. Die Haͤute werden in der mit Dampf erwaͤrmten Lohbruͤhe gewalkt, 
anfangs durch mit Holznaͤgel verſehene Stampfen, wobei die Haͤute von einem 
Ende des Trogs zum andern hin und her geſchafft werden, gegen Ende durch 
eine mit Daͤumlingen verſehene Welle. Kalbshaͤute ſollen in vier, Kuhhaͤute in 
acht, Ochſenhaͤute in zwoͤlf Wochen gahr werden. 
Burr wendet in gleichem Sinn eine gewoͤhnliche Walkmuͤhle an. 


E. Durch Mitwirkung von mechaniſchem Druch, der ſchon bei den 
unter D erwähnten Methoden im Spiel iſt. 


Noffiter’8 Verfahren; die Häute werden von Zeit zu Zeit aus der 
Brühe genommen und unter einer Schraubenpreffe von der erfchöpften Flüffig- 
keit befreit. Ebenſo bei dem zweiten Verfahren von 

Sones (das erfte f. u. A), nur daß die Häute auf ein burchlöchertes 
Brett ausgebreitet und fo unter einer Walze durchgeführt werden. 

Herapath’s und Cor’s Verfahren. Die Häute find zu einem un: 
endlihen Band mit Bindfaden zufammengenäht, welches zwifchen zwei Über der 
Grube angebrachten Drudwalzen durchgeht. Das Band fleigt in ununterbro: 
chener Bewegung auf der einen Seite aus der Grube auf, wird zwifchen den 
Walzen ausgepreft und Eehrt auf der andern Seite wieder in die Pohbrühe zu: 
ruͤck. Von der Geſchwindigkeit der Walzen und der Laͤnge des Bandes hängt 
die Dauer des Aufenthalts jeder Haut in der Brühe, alfo die Zeit zwifchen je 
zwei Preffungen ab. Die Gärbedauer foll fic dabei auf die Hälfte, nad Ans 
deren auf ein Drittel der gewöhnlichen Zeit abkürzen. 


F. Mit budroftatifhem Drud. 
a. Der Drud wirft einfeitig und treibt die Brühe durd die Haut. 

Cogswell's Verfahren; die Haut wird auf eine Schichte Sägefpähne 
fo ausgebreitet, daß die Mitte tiefer, die Mänder höher zu liegen fommen. Man 
gießt den fo gebildeten Bauſch voll Lohbrühe, welche durd) die Haut wie durd) 
ein Seihetuch durchfiltrirt, aber weit langfamer. 

Chaplin’s Verfahren. Mehrere Häute werden zu Säden aufammen: 
genäht, mit Loh- und Gatechubrühe gefüllt, ohne Luft einzufchließen zugebun: 
den, auf einer Rinne zum Abziehen der durchfidernden Flüffigkeit hingeftellt 
und von Zeit zu Zeit gewendet, um eine gleichmäßige Wirfung des Drucks 
herbeizuführen. Um die dabei eintretende, etwas gemaltfame Dehnung der 
Haut zu vermeiden, hängt 

W. Drake die aus zwei Häuten zufammengenähten Saͤcke zwifchen zwei 
hölzerne Gitter, deren Stäbe der Haut zum Miderlager dienen und erwärmt 
zugleich die Luft des Locals auf ungefähr 65% C., um den Durchgang ber 
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Hrberfiht dr Brühe durch die Haut mittelft Verdunftung ander Außenfläche der Säde zu 
beſchleunigen. Anftatt der Gitter wird bei 
W. H. Cor’s Verfahren der aus den Häuten gebildete Sad in einen fol: 
chen aus Ganevas eingefchloffen, dadurch die fchädliche Dehnung der Haut ver: 
hindert und es möglich; gemacht, einen ftärkeren Drud anzuwenden. Zu bem 
Ende ift in der Mündung des Sades ein Drudrohr angebracht, welches bis zu 
einer gewiffen Höhe gefüllt erhalten wird. Das Ganze repräfentirt daher, mie 
die Vorrichtung bes 
T. G. Spilsburn’fhen Verfahrens, wobei jener Dehnung indeffen 
nicht begegnet wird, eine Real'ſche Preffe. Bei diefem werden je zwei Häute, 
ftatt zu Säden verbunden, vielmehr fo zwifchen drei Rahmen mit Schrauben 
geklemmt, daß dadurch eine Art flacher Kaften entfteht, deffen Boden und Dedel 
durch die Häute gebildet wird. Das Drudrohr geht durch den mittleren Rab: 
men biefes aufrechtftehenden Kaftens. 
Th. Peachy preßt bei feinem Verfahren bie Gaͤrbebruͤhe duch Drud: 
pumpen in die nach obiger Art gebildeten Hautfäde. 
b. Die Haut ift in die unter hydroſtatiſchem Druck befindliche Gärbebrübe 
eingetaudht. 
H. Fletſcher's Verfahren. Die Häute kommen in eine mit Gärbe: 
brühe gefüllte, fonft wie Fig. 143 eingerichtete Gaͤrbekufe. Ebenfo bei 
M. Poole’s Verfahren; das Drudrohr mündet in zwei Aeften in den 
Bottich, um den Drud bald von oben, bald von unten wirken zu laffen. 
Unter den bei b. bezeichneten Umftänden ift der hydroſtatiſche Drud ohne: 
bin ohne Einfluß und der MWechfel feiner Richtung vollends muͤßig. 


G. 3m Iuftverdünnten Raum. 


3. Knowly's und W. Duesbury’s Verfahren. Die Häute liegen 
in luftdichten Käften; durch eine damit verbundene Luftpumpe wird die Luft 
aus den Poren der Haut ausgetrieben. Wie befannt entmweicht die Luft voll: 
ftändig und leicht beim bloßen Einmweichen und gehört Überhaupt nicht. zu den 
Hinderniffen, welche dem Eindringen des Gärbftoffs entgegen ftehen. 


HA. Durch Punftation. 


Snpber mill jenes Eindringen dadurch erleichtern, daß er eine von bei: 
den Hautfeiten vor dem Gärben vermittelft eines mit zahlreichen Stahlfpigen 
verfehenen Apparates durchſticht und fo gleihfam Eünftliche Poren macht. 

Gadre de es Die Wärme befchleunigt die Aufnahme des Gärbftoffs durch die Haut, 
* muß jedoch mit großer Vorſicht angewendet werden. Sobald die Temperatur 
ſich derjenigen naͤhert, wobei die Haut anfaͤngt, ihrer Verwandlung in thieriſche 
Gallerte zu unterliegen — und dies geſchieht noch merklich unterhalb des 
Siedepunktes —, leidet das Leder unfehlbar an ſeiner Feſtigkeit und wird zu— 

letzt vollkommen bruͤchig und ſproͤde. 

Man erkennt die Gahre des Leders am beſten beim Durchſchneiden. Der 
Schnitt muß gleichmaͤßig von Farbe und Beſchaffenheit fein, die Faſerſtructut 
der Haut deutlich zeigen und beim Schaben mit dem Meffer leicht faferig, wollig 
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werden. Bei jedem Leder find auf dem Schnitt zwei beutlich verfchiedene Sabre 
Schichten zu erkennen, eine von dichterem Gewebe, welche dem corpus papil- " 
lare, und eine von mehr grobfaferigem Gewebe, die dem eigentlichen Corium, 
entfpricht. Beide Schichten find indeffen ftets faferig und beim Reiben mwollig. 
Iſt jedoch der Schnitt von weißen oder dunklen hornartigen, dichten und durch 
fheinenden Streifen durchzogen, oder wie man dies nennt » fpiffig«, fo be 
weiſt dies eine unvollftändige Gärbung, denn ſolche Streifen rühren von Haut: 
ſchichten her, welche noch gar feinen Gärbftoff aufgenommen haben. Spiffige, 
ungahre Leder find mehr oder weniger fteif und beim Biegen Enitterig wie 
Pappe oder Blech, was ftets ein fchlechtes Zeichen if. Gahre Feder von guter 
Gaͤrbung müffen fi biegen und falten laffen, ohne daß die Marbe reißt, fie 
dürfen nicht »narbenbrüdig« fein. Bei Sohlleder if dies natuͤrlich, we: 
gen der bedeutenden Dice, die zumeilen einen halben Zoll erreicht, nicht fo 
fireng zu nehmen, wie bei Schmalleder. Fahrläffigkeit beim Reinmachen der 
Haut hat häufig Befhädigung der Narbe zur Folge, fo daß diefe ftellenmeife 
fehlt, oder blafenartig abgelöft und gehoben erfcheint. Gutes Leder darf endlich 
nie mürbe („verbrannt«) fein, fondern muß, felbft von dünnen Häuten und 
wenn man vorher einen Einfchnitt macht, dem Zerreißen Eräftig widerſtehen. 
Man koͤnnte ſich verfucht fühlen, zu glauben, daß die Haut, fobald fie bie 
zur Gahre mit Gärbftoff gefättigt if, immer diefelben Eigenſchaften befigen 
müßte; feine Anficht würde jedoch mehr mit der Erfahrung im MWiderfpruch 
ftehen. Was zunähft die Sättigung der Haut mit Lohgärbftoff betrifft, fo ift 
diefe ein vollkommen relativer Begriff: zwei Kalbleder 5. B., von denen das 
eine durch Einfegen, das andere durch Schnellgärbung erzeugt ift und in den 
Augen des Gärbers gleiche Gahre befigen, enthalten nichts deſtoweniger fehr 
ungleihe Mengen Gärbftoff, wie weiter unten näher ermwiefen wird. Die 
fhnellgegärbten Häute enthalten nämlich am meiften; fie ftehen aber nichtede: 
ſtoweniger, wie allgemein anerkannt, dem Leder nach dem alten Verfahren an 
Qualität, insbefondere an Kern und Feftigkeit nach, weshalb das Einfegen für 
das Sohlleder nicht entbehrt werben kann. Auch bei ein und derfelben Gärb» 
methode ift die Befchaffenheit des Leders für gleichen Grad der Gahre nicht 
gleih. Es gehört nämlich zu den fonderbaren nicht erklärten Erfcheinungen bei 
diefem Induſtriezweig, daß der jedesmalige Zuftand der Haut vor dem Gärben 
fih auch auf das Leder überträgt, daß die Gärbung nicht allein bie Haut an 
fi, fondern auch die eigenthümliche Befchaffenheit confervirt, die fie zufällig 
vor dem Gärben befigt. Die gefchwellte Haut liefert ein ebenfo gahres und 
doch ganz anderes Leder, wie die ungefchmwellte Haut: die gefchmwellte Haut ift 
ftrogend, caoutchoucartig elaftifch, aber fehr wenig dehnbar und wenig gefchmei- 
dig; diefe legtere Eigenfchaft fehlt auch in bemerklihem Grade dem daraus bes 
reiteten Reber, aber es ift feft, voll in der Gärbung und bietet der Abnugung 
einen bedeutenden MWiderftand. Daher die Nothwendigkeit und allgemeine Anz 
wendung des Schmellens bei Sohlleder, im Gegenfag zu den Schmallebern, 
melche in ber Megel nicht gefchmwellt werden. Der Grad von Gefchmeibigkeit 
und Dehnbarkeit, den diefe bedürfen, hängt ganz von dem Grab der Gefchmeis 
digkeit und Dehnbarkeit ab, den die Haut in dem Zeitpunkt befigt, wo fie zur 
36* 


bed Le⸗ 
re 


Farbe dei Le⸗ 
ders. 


Zurich— 
tung Des 
Leders. 


564 Sechſste Gruppe. Die Bekleidungsgewerbe. 


Gaͤrbung kommt. Die Haut zu Schmalleder muß daher ſo lange gewaͤſſert und 
ausgeſtrichen werden, bis die ſchwellende Wirkung des Kalks beſeitigt und die 
Haut voͤllig weich und ſchlaff iſt. Wird eine Haut beim Beginn des Gaͤrbens 
unmittelbar in ſtarke Lohbruͤhe gebracht, fo wird fie. meift feſt, ſteif und platt, 
ohne deshalb weniger gahr zu ſein, als nach der uͤblichen Weiſe gegaͤrbte 
Häute, welche zuerſt in ſchwache Bruͤhen kommen und dadurch weicher und 
(oderer ausfallen. Es verfteht fih, daß diefe Bemerkungen zunähft nur für 
die Tohgärberei gelten. Wenn die Safer der Haut im Verlauf der Vorberei: 
tung, wenn auch leicht, durch die Faͤulniß angegriffen wird, fo hat dies ftets 
nachtheilige Folgen für die Haltbarkeit des Leders, 

Die Farbe des Leders ift — mie ſich ſchon aus dem Fruͤheren theilmweife 
ergiebt — hauptfählih von dem Gärbematerial abhängig. Die Eichenlohe 
giebt die befannte braungelbe Lederfarbe; fie fällt dunkler aus mit alter, beller 
mit junger Eichenrinde. Cine noch hellere Farbe liefern die Knoppern; bie 
Lohe der Nadelhölzer fteht etwa in der Mitte zwifchen diefen und den Gärbe: 
materialien, welche durch die fchönen, bald mehr fahlen bald mehr nankingfarbi: 
gen, fehr lichten Töne ausgezeichnet find, nämlich die Weidenlohe, der Sumadı 
und obenan das Dividivi und die Galläpfel. Meine Galläpfelgärbfäure Liefert 
fogar faft weißes Leder. Die Gärbung mit Gatehu ift ebenfalls ziemlich 
hell, geht aber immer ing Orange, die mit Ellernrinde ift fehr dunkel, unange: 
nehm ſchmutzig braun. 

Die nach einer oder der andern befchriebenen Methode ausgegärbten Leder 
find noch nicht Handelswaare; um foldhe zu werden, bedürfen fie noch gewiſſer 
Nacharbeiten, welche theils ein dichteres Gefüge, theils ein befferes Anfeben der 
Narbe und Fleifchfeite, theils eine gleichförmige Die, theils eine vermehrte, 
gleihmäßigere und dauernde Gefchmeidigkeit, theils endlich eine befondere Farbe 
bezweden. Sie heißen zufammengenommen die »Zurichtung« des Leders. 
Das Gefhäft des Zurichteng ift nicht immer mit der Gärberei verbunden, und 
bildet alsdann, wie z. B. in Frankreich gewöhnlich, einen für ſich beftehenden 
Gewerbszweig. Die hierhergehörigen verfchiedenen Manipulationen kommen 
natürlich nicht alle zugleidy bei jeder Kederforte in Anwendung; man richtet ſich 
im Gegentheil damit jedesmal nad) der Natur, und befonders nach der Beftim: 
mung des Lederd. Am meiften weichen die Sohlleder in der Zurihtung von 
den übrigen ab: da diefe nämlich bei der Verarbeitung zur Fußbekleidung ihre 
natürliche Oberfläche ohnehin verlieren und e8 bei denfelben auf Gefchmeidigkeit 
in dem Sinne, wie bei Schmalleder, nicht anfommt, fo fällt alle Zurichtung, die 
fi) auf diefe beiden Punkte bezieht, von felbft weg. Es handelt fih nämlich 
bei dem Sohlleder nur um aͤußere Sauberkeit von dem anhängenden Gärbe: 
material und am mefentlichften um die gehörige Dichte des Gefüges, um 
kernige Befchaffenheit, welche dem Leber den Widerftand gegen Abnugung 
durch Neibung giebt. 

In dem Zuftande wie das Sohlleder aus der Gärbung kommt, ift e8 zwar 
bereits dichter als die übrigen Leder, aber nicht fo dicht, als es fein müßte, um 
bei dem Gebrauch nicht allmälig nachzugeben und fomit Korm und Dimenfio: 
nen zu Ändern. Die Zurichtung des Sohlleders hat daher vorzugsweife den 
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Zweck, dem Leder im Voraus durch mechanifche Huͤlfsmittel (Hämmern u. dgl.) Hänuneen des 
jenen Grad von Dichte zu ertheilen, den es fonft beim Gebrauch, alfo unter dem — 
Gewicht des Körpers und dem Tritt annehmen würde. 

Die gahren Sohllever werden, fowie fie aus der Grube kommen, abge: 
kehrt, um die anhängende Lohe wenigftens aus dem Groben wegzufchaffen, und 
zum Trodnen aufgehängt. Zu diefem Behuf ift gewöhnlich das oberfte Ges 
ſchoß der Gärbereien zu einer dem freien Luftzug ausgefegten und nur von oben 
durch das Dad gegen Regen geſchuͤtzten Trodenfammer eingerichtet. In gro: 
feren, auf fabritmäßigem Fuß betriebenen Anjtalten hat man mit Vortheil das 
Trocknen durd Anwendung von warmer Luft und Ventilatoren von dem Zu: 
ftand der Atmofphäre unabhängig gemacht und befchleunigt. Bevor die Leder 
völlig lufttroden find, werben fie fofort gedichtet, was in Eleineren Gärbereien 
aus der Hand, duch Schlagen mit Hämmern auf einer harten, völlig ebenen 
Unterlage gefchieht. Die Anwendung von eifernen Hämmern und Platten hat 
das Mipliche, daß die Leder dadurch leicht geſchwaͤrzt werden; meffingene oder 
£upferne Hämmer und gefchliffene Steinplatten (Marmor) find daher vorzuzie: 
ben. Letztere dürfen nirgends hohl liegen und werden daher am beften in Gyps 
gebettet. In größeren Anftalten verrichtet man diefe Arbeit nicht aus der 
Hand, fondern zum großen Vortheil der Güte des Products fowie mit Zeit: und 
Arbeitserfparniß, durch Mafchinen. 

Dahin gehören zunächft die durch Waffer oder Dampf bewegten Schwanz: 
haͤmmer, von derfelben Ginrichtung , wie fie zu metallurgifchen Zwecken dienen. 
In einer Fabrik bei Paris haͤmmert man täglih mit einem folchen 20 Pfund 
fehweren Hammer, der in der Minute ungefähr 200 Schläge giebt, 30 Häute, 
mährend aus der Hand hoͤchſtens 25 und bei weiten nicht in der Güte gehäm: 
mert werben fonnten. 

Noch vorzüglicher in der Wirkung und oͤkonomiſcher ift eine andere, zuerft 
in Paris (fo in der Gärberei von Sterlingue) eingeführte Vorrichtung, 
Fig. 144. Sie unterfcheidet fich von der vorhergehenden darin, daß fie nach 

Fig. 144. Art eines Fallwerks eingerichtet ift 
und die Leder bei der Bearbeitung 
auf einer geheizten Unterlage ruhen. 

Die Haupttheile der Mafchine 
find der Stempel ab ced, der Am: 
bos k und die Tafel mn mit den 
Meibungsrollen zz, worauf das Le: 
der liegt. Die hohle Eupferne Bahn 
y bes gufeifernen auf einem höls 
zernen Gerüfte ruhenden Ambofes 
k ift mit Dampf auf beiläufig 409 
G. geheizt. Die darauf wirkende 
Bahn des hölzernen Stempels ift 
ebenfalls von Kupfer und an dem 
gußeifernen, 6 Gentner fchmweren 
Schuh ab befeſtigt. Das Gerüfte 
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Zurihten. Il, worin ſich der hölzerne Theil e des Stempels bewegt, dient zu feiner Sent: 


Hammern 


Eobhlleders. 


Falyen. 





Fig. 145. 


vehtführung. Damit die zwifchen 
beiden befindlihe Schmiere nict 
auf das Leder herabrinnen kann, ift 
der Stempel über feinem Schub 
mit der hohlen Verzierung c umge: 
ben. Die Bewegung des Stem: 
pels gefchieht mittelft der Daumen: 
twelle s’ s’’, welche mit der Hebelatt: 
rs in Eingriff ſteht; bei jedem Hub, 
der ungefähr 6 Zoll beträgt, wird 
der Stempel jebesmal gegen den 
Prellbock g geworfen und dadurch 
feine Gefhmwindigfeit befchleunigt. 
Diefe legtere regulirt der Arbeiter 
nach Beduͤrfniß duch die Rolle Ah, 
welche mittelft eines darum ge- 
fchlungenen Seils und Gegengemichts 


drehbar ift und mit der Bremsvorrichtung, Fig. 146, in Verbindung fteht. 
Die beiden Hebelarme 0 0 der Bremfe find bei 0’ o 


Big. 146. 





auf die Achfe vv der Rolle Ah und zwar auf je eine 
line und eine rechte Schraube aufgefchraubt. Indem 
fie ſich fo bei entfprechender Drehung der Rolle A ein: 
ander nähern, drüden fie die Holzbaden uu gegen den 
Stempel e. 

Unter diefer Mafchine, welche bei rafhem Gang 
in der Minute 60— 80 Schläge giebt, können täglich 
60 Häute gehämmert werben. 

Die Mafchine von Berendorf ift der vorigen 
ziemlich ähnlich, wirkt aber nicht durch wiederholte 


Schläge, fondern durch den wiederholten Drud eines 
von ber Bewegekraft getriebenen Hebel auf den Stempel. Dadurch fallen 
die nachtheiligen Erſchuͤtterungen weg, welche die Schläge der Hämmer und Fall: 
werke verurfachen. Auch die zum Dichten des Leders zuweilen gebrauchten Walz: 
werke gewähren diefen Vortheil, ftehen aber in Bezug auf den Hauptzweck zuräd. 


Bei dem Zurichten der Übrigen nicht zum Sohlleder gehörigen Lederarten 
kommen folgende Arbeiten vor. 
Das » Falzen« hat den Zweck, dem Fell durch Megnahme von Leder 


an verfchiedenen Stellen der Fleifchfeite eine gleichmäßige Dicke und fauberes 
Anfehn zu geben. Die gegärbte Haut liegt dabei, die Narbe nach unten, auf 
dem Falzbock — ber von berfelben Einrichtung wie der Schabebod, aber oben 
flach iſt — und wird auf der Sleifchfeite mit dem Falzmeſſer Übergangen. 
Das Falzmeffer ift ein zweifchneidiges, breites, gerades Meffer mit doppelter 
Handhabe. Beim Schärfen werden beide Schneiden, oder auch nureine Schneide 
umgelegt, fo daß die Klinge nicht eigentlich in die Haut einfchneiden, fondern 
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nur fhabend wirken kann. Ein gemwöhnliches Falzmeſſer wird jedesmal un: 
Big. 147. Fig. 148. brauchbar, fobald 
a die Klingen abge: 
nutzt find, was fehr 
bald der Fall ift. 
Bei dem von 
Drouet erfunde: 
nen Salzmeffer mit 
beweglihen Klin: 
gen, Fig. 147 und 
148 *), fällt diefer 
Uebelftand weg. 
Die Klingen aa 
werben nämlich mittelft der Schrauben im Rüden des Meffers feftgeflemmt 
und koͤnnen fo, wenn fie abgenust find, leicht gegen neue vertaufcht werben. 
Denfelben Zweck wie das Falzen hat das » Schlihten« und findet be: 
fonders dann Anwendung, wenn ftärkere Schichten Leder wegzunehmen find. 
Die Haut liegt dabei nicht auf einer feften Unterlage, fondern ift frei ausges 
fpannt, indem das eine Ende in ein Geftell, den Schlichtrahmen eingeklemmt, 
das andere Ende mit einer Zange gepadt und von dem Arbeiter angefpannt 
wird, Er bearbeitet nun die Fleifchfeite mit einer eifernen, verftählten, etwas 
concaven aber fcharfgefchliffenen Scheibe, dem Schlihtmonde, Fig. 149 und 
150, indem er die Hand durch das mit Leder umwickelte Loch in der Mitte 


ig. 149. ig. 150. Sig. 151. hindurchſteckt. Da: 
* n “ ji mit die Schneibe 


beffer greift, ſowie 
zur befferen Bes 
zeihnung ber zu 


ſchlichtenden Stellen, werben diefe 
vorher mit Kreide beftrichen. Eine 
ähnliche Beftimmung, aber für 
bie feinere Bearbeitung, hat die 
»Tiſchfalze «. Heft und 
Klinge find von der Form wie 
der Ausfeger (f. Fig. 152), 
nur ift die legtere nicht gezahnt, 
fondern mie in Fig. 151 mit 
zwei feinen Schneiden verfehen. Man hat Zifchfalzen mit dünner biegfamer, 
und ſolche mit dider, nicht biegfamer Klinge. 

Das » Ausfegen« dient dazu, um die Leder gleichmäßig auszudehnen 
und um alten und andere durch ungleiche Zufammenziehung beim Trocknen 
entftandene Unebenheiten megzufchaffen. Es befteht darin, daß die auf einer 
ebenen Zafel ausgebreitete Haut mit dem Ausfeger, Fig. 152 (f. f. S.), und 








*) Im doppelten Maßftab. 
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zwar von der Mitte aus nach den Mändern ausgeftrihen wird. Die Klinge 
des Ausfegers ift von Meffing oder Eifen und die Schneide, je nach der Staͤrke 


Big. 152. des Leders entmeder abgerundet, oder fcharf gefchlif: 
—— — fen, oder mit ſtumpfen Zähnen verſehen; für gan; 
Sm | dünne Leder ift fie von Horn. 


Es ift eine faft unvermeidliche Folge des 
Trocknens, daß die Faſern des Leders, mie ſchon 
bemerkt, etwas zufammenbaden, mwodurd bie 
Narbe flach, platt, und meil dies Trodnen an ver: 
fhiedenen Stellen bald ftärker, bald ſchwaͤcher erfolgt, auch ungleich erfcheint. 
Das befte und einfachfte Mittel, um die Narbe zu heben und ihr ein gleichmä- 
ßiges gefälliges Anfehen zu geben befteht darin, daß man die Haut, Narbe auf 
Narbe, auf einem Tiſch umfchlägt und die beiden Pagen mit einem feiten Drud 
fo übereinander hin= und herfchiebt, daß die dadurch entftehende, Eur; umgebo: 
gene Kalte von Stelle zu Stelle Über das ganze Fell weggeht. Mit der bloßen 
Hand würde der Drud bei diefer Operation, dem »Krispeln«, zu ungleich 
ausfallen, er wuͤrde auf einer zu befchränkten Fläche, nämlih nur unter den 
Singerfpigen, wirkfam fein. Man bedient fich daher eines gefrümmten, an der 
unteren Fläche eingekerbten Brettes, des Krispelholzes, Fig. 153 und 
154. Die Kerben find für diimne Häute feiner, für ſtarke Häute gröber und 


Big. 153. 
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bewirken, daß die aufgefchlagene Seite des Leders der Bewegung des Krispel: 
holzes folgt, ftatt daß diefes auf dem ruhig liegenden Leder hin und hergeht. 
As Handhabe dient der Niemen a, in welchen der Arbeiter die Hand ſteckt. 

Leder, welche jene natürlichen Erhabenheiten der Narbe nicht befigen dir: 
fen, fondern glatt fein müffen, werden nicht gefrispelt, fondern nach dem Falzen 
genegt, mit dem Meffer .ausgeftrihen und dann mehrmals auf beiden Sei: 
ten mit dem Bimsſtein oder fonft einem feinförnigen, ebenen Stein über: 
fahren. 

Wenn den gefriepelten Kedern ein befonderer Glanz gegeben werden ſoll, 
fo werden fie »pantoffelt«, eine Behandlung, melde dem Krispeln ganz 
und gar ähnlich) ift und mit einem ganz Ähnlichen Werkzeug verrichtet mird, 
nur ift deffen untere Kläche nicht geferbt, fondern glatt und mit einer glatten 
aufgeleimten Korkplatte verfehen. Der Arbeiter führe das Pantoffelholz mit 
viel gelinderem Drud, um der Narbe durch Abreiben Glanz zu geben, ohne fir 
niederzudrüden. Zugleich gleitet die Korkplatte, weil fie nicht geferbt ift, etwas 
auf der Kleifchfeite bin und her und bewirkt durch biefe Neibung ein zartes, 
fanımetartiges Anfehn derfelben. Wo nody mehr Glaͤtte und Glanz erforderlich 
ift, wie bei manchen Sattlerledern zu Befchirren, bearbeitet man die Narben: 
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feite unmittelbar mit einer gläfernen Kugel, der Blankſtoßkugel, ober einem Biantfoken. 
gläfernen Cylinder, Blankſtoßcylinder. 

Haͤufig ſetzt man auf Stellen der Haut, oder auf die ganze Haut, wenn ahed⸗ 
dieſe keine ſchoͤne Narbe werfen, eine kuͤnſtliche Narbe vermittelſt gekerbter, aus 
der Hand gefuͤhrter Walzen, in der Weiſe, daß dadurch Eindruͤcke in Geſtalt 
von gekreuzten Linien entſtehen. 

Viele Handſchuhleder, die Leder für Buchbinder, Futteralmacher und Cratıen. 

manche andere find mit ihrer natürlihen Dide nicht brauchbar. In diefen 
Fällen pflegt man mit Vortheil die Häute zu »fpalten«, d. h. der Dide 
nach in zwei Blätter zu zerfchneiden, die dann häufig jedes für fich zu verſchie— 
denen Zwecken benugt werden können. Es find nah und nad) verfchiedene 
Mafhinen zum Spalten des Leders angegeben mworden; die nachftehende Ab: 
bildung verfinnlicht eine häufig angemwendete, fehr zweckmaͤßige Gonftruction. 
Sie ift darauf berechnet, von der Marbenfeite eine volltommen gleichdide 
Schichte und zwar von jeder gemünfchten Stärfe abzuheben; die dabei abfal: 
lende andere Hälfte mit der Fleifchfeite wechſelt in der Dice natürlich ebenfo 
wie die Haut felbft. Die Mafchine fpaltet das Leder nicht von der einen 
Kante zur andern, fondern fie beginnt das Spalten von der Mitte aus zuerft 
nach der linken, dann nad der rechten Kante, ſo daß man die der Fleiſchſeite 
zugehoͤrige Schichte ſtets in zwei getrennten Haͤlften erhaͤlt. 

Die Tafel dd, Fig. 155, ſteht auf einem foliden, vierfuͤßigen Geſtell bb 
und ift an beiden fchmalen Seiten mit den horizontalen, gabelförmigen Stüden 


Fig. 155. 
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der Walze o beftimmt, welche vermittelft Zahnrad, Trieb und Kurbel um ihre 
Are gedreht wird. Auf diefer Walze rollt fi das Leder mp auf und wird 
dadurch der Schneide c des Meffers a entgegengeführt und gefpalten. Die 
Walze 0 befteht nämlich aus zwei getrennten Segmenten, zwifchen denen bie 
eine Kante des Leders mittelft zweier Schiebringe feftgeflemmt wird, Der 
Schneideapparat felbft befteht: aus dem Meffer; aus einer Vorrichtung, welche 
die Dide beftimmt, in der das Leder gefpalten werden fol; und aus einem Zu: 
bringer, welcher der Klinge das Leder genau in der erforderlichen Höhe zu: 
führt. Das Meffer und der Zubringer find in ber Fig. 157 befonders abge: 

Fig. 157. bildet. Die Tafel dd befigt in der Mitte 
eine nad unten feilförmig erweiterte 
Längsfpalte £, durch welche die abgefpal: 
tene Sleifchfeite m’! herabfaͤllt. Das 
Meffer a (vergl. Fig. 156) ift auf der 
einen Seite diefer Spalte durch die Bol: 
zen z befeftigt, fo daß die Schneide c 
frei überfteht. Auf diefem Theil rubt 
die horizontale, unten etwas abgerundete 
Eifenftange v, und beftimmt je nad dem Drud,, den fie auf das Leder ausübt, 
bie Spaltungsdide. Diefer Drud wird aber in folgender Weife regulirt: die 
Stange v ift durch die Stäbe h mit der ihr parallelen Stange g zu einem 
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Rahmen verbunden; die Zapfenlager der Stange g find in bem Schlig f ber 
Pfeiler w verfchiebbar; zwei an den Zapfen angebrachte (nicht abgebildete) Fe: 
dern ftreben die Stange g fortwährend zu heben, fie können aber mittelft der 
auf die Zapfenlager von g wirkenden Stellfhrauben g in jeder beliebigen Stel: 
lung firirt und dadurch v ber erforderliche Druck ertheilt werden; in ähnlicher 
Meife wird die feitlihe Stellung von v vermittelft der durch 3 gehenden Stell: 
fhraube u geregelt. 


Auf der entgegengefegten Seite der Spalte £ ift der Zubringer e, eine 
eiferne Platte, fo befeftigt, daß feine Lage nach der Höhe und nach der Seite 
juftirt werden kann. Die Platte e (Fig. 157) ift nämlich mit vier Federn, 
nn, verfehen, und mittelft diefer durch die Bolzen 2’ flacdy auf die Tafel d be= 
feftigt. Die Bolzen gehen durd die Schlige z der Federn n, melde hinrei- 
chenden Spielraum gewähren, um die Platte e etwas vor: oder zuruͤckzuſtellen. 
Die Spannung der Federn ift von der Art, daß fie die Platte e auf die Tafel 
niederhalten, fie kann aber durch die Stellfhraube 2, beliebig gehoben werden. 
Das Leder p ift ſchwach zwifchen der Platte e und dem Brette s eingeflemmt, 
fo daß es ohne zu große Reibung, aber mit hinreichender Führung durchgleitet; 
der nöthige Drud auf das Brett s wird durch die in dem Schlitz des Pfeilers 
k verftellbare Walze r hervorgebracht. 


Wenn das Leder zur einen Hälfte gefpalten ift, fo läßt man es aug der 
Mafchine und der Walze 0, dreht es um, und führt den Schnitt durch die 
zweite Hälfte. 

Die Leber, welche die Buchbinder und Etuifabrifanten verarbeiten, find 
z. B. die Narben von folgen gefpaltenen, lohgahren Ledern. 


Mitunter kommt es darauf an, dem Leder, wie z. B. dem fuͤr elegante 
Reitzeuge beſtimmten Leder, eine lichtere Farbe zu ertheilen. Zu dem Ende 
werden die lohgahren Haͤute zunaͤchſt mehrmals hintereinander in Waſſer genetzt 
und ausgeſtrichen. Man entfernt dadurch die nicht mit der Haut verbundenen, 
ohnehin ſchon faͤrbenden und durch ihre ſpaͤter erfolgende Oxydation das noch 
weitere Nachdunkeln der Farbe verurſachenden Beſtandtheile der Lohe. Je 
vollſtaͤndiger dies gelingt, um fo haltbarer bleibt der helle Ton. Man gärbt 
nun die ausgeftrichenen Häute in einer ftarten Sumachbruͤhe nach, wozu drei 
Tage gewöhnlich ausreihen. Der Sumach giebt immer eine fehr heilfarbige 
Gaͤrbung und verhindert zugleich das Hartwerben der ausgeftrichenen Leder 
nach dem Trodnen. Um endlich ben bräunlich=gelben Farbenton noch mehr 
hervorzuheben, taucht man die Leder mehrmals raſch in ein Bad von hoͤchſt 
verbünnter Schwefelfäure und fpühlt fie dann aus. Wenn diefes Ausfpühlen 
nicht mit aller Sorgfalt gefchieht, fo bleibt ein Rüdhalt von Schmwefelfäure, 
der die Haltbarkeit des Leders unvermeidlich gefährdet. Die Leder werden fo 
fort getrodnet, gefalzt, gefchlichtet und blankgeftoßen. — Das befchriebene Ver: 
fahren ift das bei den Engländern gebräuchliche, deren Gefchirrleder den hoͤch⸗ 
ften Ruf genießt. Auf dem Gontinent verfährt man in der Regel weniger ums 
ſtaͤndlich und benugt flatt der Schmwefelfäure gewöhnlicher faure Milch, Salz 
fäure und einen Zufag von Alaun. Es verfteht fich, daß man bei den in Rebe 
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ftehenden Ledern ſchon bei der Gärbung auf eine lichte Farbe hinarbeitet und 
bei dem Einfetten (f. u.) nur hellen, gereinigten Thran anmendet. 

Die zum Oberleder der Zußbekleidung beftimmten Leder werben geſchwaͤrzt, 
und zwar gemwöhnlih mit »Eiſenbruͤhe«, melde mit einer breiten Buͤrſte 
auf die Fleifchfeite aufgetragen wird. Die Eifenbrübe verfhafft man ſich durd 


‚ Uebergießen von altem Eiſen mit faurem Bier, Effig, auch wohl Schwefel: 


Eintafien air 


Bug. 


fäure in einem Bottid und Stehenlaffen. Nach einiger Zeit hat ſich die Fluͤſ— 
figkeit in eine Löfung von effig- oder fchmwefelfaurem Eifenorpdul und Oxpd 
verwandelt, melde mit dem Gärbftoff der Haut die tintenſchwarze Farbe giebt. 
Meift find drei Anftriche hinreichend, worauf das Krispeln und Einfetten folgt. 
Leder, deren Gärbftoff die Eifenfalze nicht ſchwarz fäut, 3. B. mit Fichtenlobe 
gegärbte, können nicht mit bloßer Eifenbrühe geichmwärzt werden. Für diefe 
wendet man eine tintenartige F$läffigkeit aus Blauholz, Galläpfelauszug und 
Eiſenbruͤhe, oder auch die fonft gebräuchliche Farbe aus Talg, Seife, Wachs, 
Thran mit Ruß und Eifenvitriol an. 

Alle ausgegärbten Leder zeigen, wenn fie unmittelbar getrodinet werden, 
felbft bei der fatteften und volltommenften Gaͤrbung, eine gewiſſe Steifigkeit, 
einen Mangel an Gefchmeidigkeit, welche ein frübzeitiges Brechen [ehe beför: 
dern würde. Beim Biegen des Leders find die Faſern gezwungen, ihre gegen: 
feitige Lage zu ändern, fie ſchieben fich übereinander ber, was man ſchon an 
einem dabei bemerfbaren Geräufh erkennt. Beim Trodnen leben nun bie 
Sofern etwas aneinander und erhalten Überhaupt eine Oberfläcenbefchaffen- 
heit, welche eine beträchtliche Neibung zwifchen ihnen bedingt, woraus fich jene 
Erfheinung erklärt. Die Manipulationen der Zurichtung, foweit fie mit einer 
Dehnung und Ziehen der Haut verbunden find, mildern die Steifigkeit, aber 
nicht hinreichend. Aus diefem Grund und um fie gegen das Eindringen von 
Waſſer weniger zugänglich zu machen, pflegt man alle Schmal: und Oberleder 
mit Fett einzulaffen. Es gefchieht dies ftets vor dem Trodnen, wenn die Po: 
ren des Leders, ohne daß dies gerade naß ift, noch ganz und gar mit Feuch— 
tigkeit angefüllt find. In der Regel ift das Einfetten die Operation, me: 
mit überhaupt die Zurichtung beginnt, obwohl e8 auch nach dem Falzen vorge 
nommen wird. Das üblihe Material ift Fifchthran mit oder ohne Zufag von 
Talg (etwa 1/,) oder, wo man dies haben fann, Weifbrühe von den Sämifd: 
gärbern. Man fehmiert damit die auf einer Tafel ausgebreitete Haut nad: 
einander auf der Fleifche und Narbenſeite ein und hängt zum Trocknen auf. 
In dem Maafe, als die Feuchtigkeit verdunftet, zieht ſich das Fett in bie 
Haut ein. 

Die Zurichtung ift lediglich auf die Verbifferung des Anfehens, Reinheit 
der Oberfläche und Vermehrung der Geſchmeidigkeit der Leder berechnet. Sie 
gewinnen dadurch an der Eigenfchaft, fi beim Ziehen in beliebiger Richtung 
zu dehnen und die fo erhaltene Dehnung beizubehalten, und gegen eine andere 
durch Ziehen nad) entgegengefegter Nichtung zu vertaufhen. Die Schmalleder 
und die Ähnlichen Feder (denn die Sohlleder machen davon natürlid eine Aus: 
nahme) erhalten dadurch wie man es nennt » Zug«, aber in weit geringerem 
Grade, als; die weißgahren, oder gar die fämifchen Leder. — In keinem Fall darf 
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die Feſtigkeit durch das Zurichten leiden. Nach Verfuchen von Bevan betrug 
die abfolute Feftigkeit auf den D.-3. Querfchnitt bei rothbgahrem Kalbleder 
1890, bei ebenfolhem Kuhleder 3981 Pfund. 

Im BVorftehenden war ausfchließlich von den gewöhnlichen rothgahren Le— 
dern die Rede; es bleibt daher. noch übrig, auch auf einige befondere Producte 
der Rothgärberei näher einzugehen. 


Suften. 


Unter dem Namen Juften *) — auch Juchten — werden feit geraus 
mer Zeit gemwiffe rothgahre Leder von Rußland eingeführt, welche fi) auf den 
Märkten einen mwohlbegründeten, obwohl etwas übertriebenen Ruf erworben 
haben. Sie zeichnen ſich durch Stärke, Gefchmeidigkeit, einen eigenthuͤmlichen 
Geruch und befonders durch. die Eigenfchaft aus, daß fie von Inſecten nicht 
angegriffen werden und für das Waſſer weit weniger durchdringlich find, als 
die gewöhnlichen Leder. Won Rußland felbft find Befchreibungen des lan: 
desüblichen Verfahrens niemals öffentlich bekannt geworden und vermuthlich 
verboten. Eine Abhandlung von Kartzoff madht zwar davon eine ‚Aus: 
nahme, ift aber in Betreff des mwefentlichiten Theils unbeflimmt und unvoll: 
ftändig. Auf der andern Seite find die Berichte der Reifenden, wie Ritſch— 
kow, Pallas, Lepehin, Gmelin dunkel und widerfprehend, theils weil 
fie als Nichtfahverftändige überfahen, worauf e8 ankommt, theils weil fie mes 
gen der langen Dauer des Gärbeproceffes weniger aus Autopfie ald aus Er: 
fundigung fhöpfen mußten, und endlich weil wohl in der Wirklichkeit an ver: 
fehiedenen Orten Abweichungen ftattfinden. 

Der am häufigften und zwar zu Schuhmacher: und Sattlerarbeiten ges 
brauchte Juften ift befonders dauerhaft, dunkel fhmugigroth von Farbe und 
von auffallendem durchdringendem Geruch, der fidy jedoch nad) einiger Zeit ver: 
liert. Es giebt Übrigens auch ſchwarzen Juften und von beiden zahlreiche 
Sorten von verfchiedener Feinheit. Es follen dazu die Häute von Roß, Nind, 
Kalb, Bock und Ziege und zu ihrer Zubereitung Motten, Eifentohe, Weiden: 
rinde (nad Einigen aud das Kraut von Statice limonium und Ledum palu- 
stre), ferner Birkentheer (Birkentheeröl) und Thran gebraucht werden. Das 
Mefentlihe ift die Gärbung mit Weidenrinde, welche nad den meiften Anga— 
ben nie, nad andern felten durch Eichenlohe, wohl aber zuweilen duch Bir: 
kenrinde erfegt wird — und die Zurichtung mit Birkentheeröt (Döggut). 

Den Birkentheer gewinnt man aus der korkigen Rinde der Birke im 
Frühjahr, meift mit Zufag von Birkenzweigen mit Knospen, welche für ſich 
deftillirt ein wenig gefärbtes, rofenölartig riechendes Del geben ſollen. Nach 
dem ziemlidy rohen landesüblichen Verfahren wird das Material in zwei auf 
einandergeftülpte, mit den Rändern verkittete Töpfe gebracht und entzündet. 
In dem Boden jedes Topfes ift ein Loch angebracht, fo daß ein ſchwacher Luft: 


*, Bon dem ruffifchen Juft, Mehrh. Jufti, ein Paar; angeblich weil die Felle beim 
Gärben paarweije zufammengenäht werden, 
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zutritt ftatthat, der jedoch nur zur Verbrennung eines Fleinen Theils der Rinde 
binreicht, deren größerer Theil zu Kohle und Theer zerfegt wird, der ſich durch 
das Loch im unteren Boden in einen Unterfag begiebt. Er befteht aus einer 
diflüffigen fchmweren Schichte und einer Teichteren Öligen, bie auf dem Holz⸗ 
effig ſchwimmt. Diefe legtere wird abgenommen und zum Juften gebraudyt. 
Man hat au wohl ftatt der Töpfe Keffel und deftillirt die Rinde durch Feue— 
rung von außen. 

Die Vorbereitung der Haut ift von ber zu Eingang diefes befchriebenen 
wenig abmweihend: Einweichen, Bearbeiten auf einer Art Flachsbreche ftatt des 
Maltens, dann Kalten und Enthaaren auf dem Schabebaum. Kleinere, jüngere 
Häute kommen nicht in die Kalkäfcher, fondern in ein Bad mit Hundekoth; 
ſchwere Häute enthaart man durch Schwigen. Es folgt dann das Schwellen 
in Kleienbeige, oder Sauerwaffer aus Hafermehl, und Abfpühlen, worauf die 
Häute zum Gärben in einer Auskochung von Weidenrinde fertig find. Die 
ſchwarze Weide wird als die befte angefehen. Nach Anderen werden die Häute 
in der Lohbrühe nur angefangen und durch Verfegen in der Grube fertig ge= 
macht, welches je 14 Zage dauert und alle 3— 6 Wochen wiederholt wird. 
Biel eigenthümlicher ift die Zurichtung: Die Häute werden mit Alaunmwaffer 
getränkt und zwei und zwei zu Säden zufammengenäht, die man zur Hervor⸗ 
bringung der rothen Farbe mit einer Abkochung von Santelholz füllt und dann 
duch Rollen und Walzen bearbeitet. Für ſchwarze Leder fegt man der Abko— 
hung Eifenvitriol zu. Den Schluß macht das Einfetten, wobei man die Leder 
vor der völligen Trodne mit einer Mifhung von Thran mit Doͤggut, ein 
bis zwei Drittel, je nach der Befchaffenheit, einfchmiert. Während des völ- 
ligen Austrodnens auf den Stangen werden die Felle fleißig geftredt und aus 
gezogen. Gewöhnlich pflegt man eine Fünftlihe Narbe in Geftalt gegitterter 
Linien aufzufegen. 


Saffian. 


Die Saffiane oder Marokins (Marocco⸗Leder) find fehr feine, weiche, in 
verfchiedenen Farben gefärbte zu den rothgahren gehörige Leder, deren Zubereis 
tung, eine urfprünglich orientalifhe Kunſt, durch ihre Verpflanzung nach Eu— 
ropa, wo fie jegt in großer Ausdehnung betrieben wird, manche Vereinfachung 
und Verbefferung erfahren hat. Für den Ächten Saffian eignen ſich ausfchließ- 
lich die Bod- und Ziegenfelle; fie flehen an Feinheit des Anfehens, Gefchmeis 
digkeit und Dauerhaftigkeit den Schaffellen weit voran, welche nur den unaͤch— 
ten oder ordinären Saffian liefern. Die Behandlung der Saffiane ift zwar 
den Grundfägen nach diefelbe, tie die der Übrigen Leder, bietet aber infofern 
vielfache Abweichungen, als den Bedingungen einer reinen, fatten und gleich- 
mäßigen Farbe fortwährend Rechnung getragen werden muß. 

Diefer Umftand macht fi) ſchon bei der Vorbereitung der Häute geltend: 
eine vollftändige Entfettung der Haut LÄßt ſich nur durch reichliche Vermittlung 
des Kalks erzielen; ein Rüdhalt von Fett oder Kalk würde aber unfehlbar ein 
Mißlingen der Farbe durch Fleden mach fich ziehen. Daher die umftändliche 
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Zubereitung der Blöße, welche mehr Sorgfalt und Arbeit erheifcht, als bei ir: ea 
gend einem andern rothgahren Leber. 

Die eingeweichten Häute kommen nad dem Ausftreihen zunaͤchſt in bie 
Kalkäfher und zwar wie gewoͤhnlich in den ſchwaͤchſten zuerft, in den ftärkften 
zulegt, bis fie abgepält werden können. In der Regel gehen die Haare nicht 
völlig rein weg und die Felle müffen wegen ber ftehengebliebenen Kleinen Haare, 
der Grundhaare, fowie zur völligen Befeitigung des Fettes nochmal in einen 
ſtarken Aeſcher gebracht, gründlich gefchabt und ausgefpühlt werden. Zugleich 
fhneidet man die unbrauhbaren Kopf:, Fuß: und Euterftüde weg. Folgt nun 
das Walken in einem um feine Are drehbaren, inwendig mit ffumpfen Holz: 
pflöden befegten Faß (ftatt deffen hat man auch Wafchtrommeln von ähnlicher 
Einrichtung, wie in den Kattundrudereien) unter öfterer Erneuerung des Waf: 
fers. Das Walken wird dreimal wiederholt und die Häute inzwifchen jedesmal 
auf dem Schabebaume bearbeitet. Den Reſt des Kalks, fomeit er durch diefe 
Operationen nicht fortgefhafft wird, nimmt die Sauerbeige aus Sauerteig 
oder Kleie weg. Unmittelbar aus diefer Beige kommen die Blößen auf ben 
Schabebaum zur legten Bearbeitung auf beiden Seiten. Im Ganzen findet 
alfo ein zehnmaliges Ausftreichen jeder Haut ftatt und zwar fünfmal auf der 
Narbe und fünfmal auf der Aasfeite. Die Vorbereitung endigt mit der leg: 
ten oder vierten Behandlung im Walkfaß. 

Die Gärber in Aftrahan, mofelbft ausgezeichnete rothe Saffiane verfer- 
tigt werden, bringen die für diefe Farbe beftimmten Häute aus dem Aefcher in 
ein Bad mit Hundekoth, worin fie die MWeichheit und Dünne wieder annehmen, 
die fie im Kalk einbüßen ; dann in die Kleienbeige, worin fie wieder ſchwellen. 
Die gefchwellten Häute werden dann einzeln in einer Auflöfung von Honig, 
ober einem Abfud von Feigen durchgefnetet und wenn fie damit gehörig im— 
prägnirt find, in einem trodnen, bedeckten Bottich aufgefchichtet, worin fie gäh- 
ren. Nach drei Tagen ift diefe Operation beendigt und die Häute merden 
ſchließlich noch 5— 6 Tage in Salzwaffer eingeweiht. Es fcheint darnady, 
als ob man dort mit der S. 546 d. B. erwaͤhnten Wirkung des Zuckers auf 
den Kalk nicht unbefannt wäre. Der Zufag von Salz beim Einweichen foll 
offenbar nachtheiligen Uebergriffen der Gährung in dem legten Waffer begegnen. 

Keine Farbe auf Saffian, etwa ſchwarz ausgenommen, verträgt fich Mit arten. 
Gärbemitteln, welche ein dunkles Leder geben, mie Eichenlohe. Am gewoͤhn— 
lichften dient daher zum Gärben Schmad, Peruͤckenſchmack, auch Galläpfel. 
Aechtes oder feines Roth färbt man unmittelbar auf die vorbereitete Haut und 
gärbt dann aus; alle Übrigen Karben werden auf die gegärbte Haut ausgeführt. 

Entweder gärbt man die lofen Häute unter ſtarkem Umtreiben und Ver zarben. 
wegen in Gärbebrühe, oder man verbindet die Häute zu Saͤcken und fült diefe 
mit der Gärbflüffigkeit, weldhe dann langfam durch die Haut hindurchfiltrirt. 
Auch das Färben wird auf zweierlei Weiſe verrichtet: bei den aͤchten Saf- 
fianen aus Ziegenleder, mit Ausnahme von Schwarz, aus dem Trog; 
bei Schwarz auf aͤchtem, ſowie bei alten Farben auf ordinären Schafleder- 
Saffianen durch Auftragen mit der Bürfte. Im Allgemeinen ift das 
Färben der Saffiane der MWollfärberei ganz analog und find fämmtlihe Farben 
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auf Wolle auch auf Saffian ausführbar und merden dazu diefelben Befefti- 
gungsmittel gebraucht, nämlich je nach der Natur der Farbe: Alaun, Zinn: 
falz, Weinftein. Die beliebtefte, aber auch umftändlichfte und Eoftfpieligite 
Farbe ift das Hochroth. Aechtes Roth von dem Glanz und Feuer der orien: 
talifhen Saffiane erhält man nur mit Cochenille. Früher hat man dazu Aer: 
mes und Lad gebraucht, welche jest gar nicht mehr, ober nur noch nebenbei 
benugt werden. Man nimmt bie Häute einzeln und zwar zwei⸗ bis dreimal 
hintereinander bei der Temperatur der Blutwärme durch den Cochenillenabſud, 
dem man meift den Alaun und MWeinftein fogleich zufegt, worauf fie zum Gär- 
ben kommen. Für die Übrigen Farben — und unter diefen find wieder gelb 
(mit Quercitron, Gelbbeeren) und fchwarz (mit Eifenbeige) die häufigften — 
gärbt man die Häute vor dem Färben in Vorrath und mählt fie aus, wie fie 
für den einzelnen Fall paffen. 

Wie man fich leicht denken kann, hängt der Eindrud der Karbe auf das 
Auge zum großen Theil von der Befchaffenheit der Narbe, alfo von der Zu: 
richtung ab; man mibmet daher diefer nicht weniger Aufmerffamfeit und Serg: 
falt, als den vorhergehenden Dperationen. Die Zurichtung erfolgt nach dem 
Trocknen und befteht im Einreiben von etwas Del, im Glänzen, im Pla: 
tiren und im Krispeln. Je nad Umjtänden und der Natur der Farbe un: 
terbleibt die eine oder die andere diefer Arbeiten; fo zieht fich 3. B. das Gelb 
durch Gängen ins Braune. Zum Glänzen dienen Rollen von gefchliffenem 
Glas, zum Platiren oder Narben, Rollen mit feineren oder gröberen ſenkrecht 
auf die Achfe eingefchnittenen Kerben. In allen beffer eingerichteten Gärbe: 
reien werden diefe Werkzeuge mittelft der fogenannten Appretirmafchine geband- 
habt. In einem Gerüfte ift eine ſenkrecht herabhängende, pendelartig hin= und 
her bewegbare Stange, an deren unterem Ende jene Rollen eingefest find, fe 
angebracht, daß lektere gerade auf dem aus einer flarfen Platte von bar: 
tem Holze conftruirten Arbeitstifh ruhen. Das obere Ende der ſenkrechten 

tange ift mit einer federnden Querftange verbunden, wodurch der nötbige 
Drud auf das Leder hervorgebracht wird, der mittelft Stellfehrauben nach Be: 
bürfniß verändert werden kann. In der Megel werden die Felle zuerft geglänit 
und erhalten dann die Platirung, d.h. Eindrüde von parallelen Linien, die ſich 
in fchräger Richtung fehneiden und fo die künftliche Narbe bilden. 

Bei den Schaffellen ift e8 hauptfächlich die größere Die, welche fie für 
viele Anmendungen zu Saffian ungeeignet macht. Man hat jedoch diefes 
mwohlfeile und reichlich zu habende Material der Saffianfabrifation mittelft der 
Spaltmafhinen (f. S. 569 d. B.) zugänglicher zu machen gewußt. In gre: 
Ben Fabriken fpaltet man das ungegärbte Fell auf diefe Art, und verarbeitet die 
Marbenfeite mit einem entfprechenden Theil der Dice zu Safftan, die Fleifch: 
feite dagegen mit dem andern Theil der Dice für fich zu fämifhgahrem Hand: 
ſchuhleder. 

Der Corduan, der fruͤher eine groͤßere Rolle ſpielte, iſt ein aus ſtaͤrke— 
ren Bock: und Ziegenfellen und zugleich weniger geſchmeidig ausgearbeitetes, 
dem Saffian Ähnliches Leder, welches ebenfalls verfchiedenartig gefärbt wird 
und fih von dem Saffian hauptfächlicd nody dadurch unterfdeidet, daß es 
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nicht platirt, ſondern allein gekrispelt wird und folglich ſtets die natuͤrliche 
Narbe zeigt. 

Unter daͤniſchem Leder verſteht man ein lohgahres Handſchuhleder, Dänifget tee 
welches befonders im Norden aus Häuten von jungen Ziegen, Lämmern, Renn: 
thieren mit MWeidenrinde gegärbt wird. Es zeichnet fich durch eine ungewoͤhn⸗ 
liche Gefchmeidigkeit und durch eine fchöne, lichte Farbe aus, 

Inftrumentenleder (zu Hämmern, Glaviaturen, Charnieren, Keilen Infteumens 
muſikal. Infte.) muß feiner Beftimmung nad überaus weich, lofe, aber doch „e 
fehr elaftifch fein. Bei einigen Sorten erreicht man diefes durch eine Verbin: 
dung des Loh⸗ und Sämifchgärbens, andere Sorten find nur loh-, nody andere 
nur fämifch gegärbt. Das Specielle dieſer ſchwierigen Fabrikation ift ein Ge⸗ 
heimniß Einzelner. 

Die Gemichtsveränderung, welche bie Haut durch das Gärben erleidet, ift Ausser 
von großem praftifchen Intereffe, meil das Leder nad) dem Gewichte verkauft Maahftab. 
wird; fie ift aber nichtsdefloweniger fehr unvolllommen feftgeftellt. In der 
Praris vergleicht man dabei das Gewicht des Leders — bald troden, bald luft⸗ 
troden, bald vor oder bald nad dem Zurichten, bald eingefettet bald nicht ein» 
gefertet — mit dem Gewicht der Haut und zwar entweder der trodenen oder 
der grünen Haut, der rohen oder der gereinigten Haut (Bloͤße). 

Die Gärber rechnen gemöhnlih auf 100 Pfund grüner, roher Haut 50 Im Grefen. 
Pfund gahres Feder und einen Lohverbrauch, je nach der Güte und Gärbung, 
von 200 bis 350 Pfund; fie. rechnen ferner, daß 100 Pfund (Iufts)trodene, 
robe Haut 110 bis 112 Pfund fertiges Leder geben und dazu 400 — 600 
Pfund Lohe gehören. Die Gewichtsvermehrung der trodenen Blöße wird auf 
30 bis 50 Proc. angefhlagen. Solche Angaben bieten indeß feinen reinen 
Vergleich, weil fie nicht auf gleiche und fefte Zuftände zurüdgeführt find und 
laſſen Eeinen richtigen Schluß auf die Menge des aufgenommenen Gärbeftoffs 
zu. inerfeits ift die rohe Haut, wegen ſchwankender Zrodenheit und Rein: 
heit, Eein brauchbarer Anhaltspunkt; auf der andern Seite ift ed das fertige 
Leder ebenfowenig, weil fein wahres Gewicht durch die Zurichtung verliert und 
zugleich abſichtlich und fcheinbar durch ftarkes Einfetten vermehrt wird. Davy Im Kleinen. 
hat die aufgenommene Menge des Gärbftoffs durch genaue Verfuche im Klei: 
nen feftzuftellen gefucht. Er fand, daß 100 Gew. Thle. trodene, reine Kalbsblöße 


durch ſchnelle Gärbung mit Galläpfeln zunahmen um 64 Gem. Thle. 


» » » » Catechu » 19 » 
» » » » Meidenrinde » » 34.» 
„» » » » Eichenrinde » » 34 » 
»  langfame » *  » Meidenrinde » » 15 » 
» » » » Eichenrinde » » 17 » 


Es ift jedenfalls ein merkwuͤrdiges Refultat, daß auf dem langfamen Wege 
nur halbfoviel Gärbftoff aufgenommen werden foll, als durch Schnellgärbung. 
Es hat damit nach der Anficht vieler Praktiker feine Richtigkeit; doc fpricht 
die Erfahrung Anderer dagegen. So follen von zwei frifchen Schlahthäuten 
gleicher Befchaffenheit, die eine nach dem gewöhnlichen Verfahren 52 Proc., die 
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andere nad einem neuen Schnellgärbverfahren *) von Hellmann 56 P« 
Leder gegeben haben. Ebenfo will Turnbull nad feiner Methode von de 
frifhen Haut 60 Proc. Leder mit 100 Proc. Lohe in zwei Monaten, ftatt ur’ 
dem gewöhnlichen Wege 50 Proc. Leder mit 300 Proc, Lohe in 18 Monaten, 
erhalten haben. Endlid will man gefunden haben, daß die trodene Haut, na 
dem amerifanifchen Falten Schwigverfahren behandelt, 170— 180 Proc. fat 
ge8 Leder liefert, anftatt 130—150 Proc. wie beim Kalten. 

Die einzigen Verfuche im größeren Maßftabe von einiger Zuverläffigkt 
verdbanft man Kampffmepyer in Berlin. Sie find zu dem Zweck an 
ftellt, den relativen praftifchen Werth einerfeits des Enthaarens mit Aesil 
und mit Gaskalk, andererfeits des Gärbens mit Lohe, Ellern=(Erlen-)rind, 
Gatehu und Dividivi zu ermitteln. Die Hälfte der Proben find mit Kalbfe 
len, die andere Hälfte mit Wildhaͤuten angeftellt und diefe jedesmal von mis 
lichft gleicher Befchaffenheit ausgewählt worden. Es ergaben fich die Refultat 
nachftehender Ueberfiht: 
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1 3 Gaskalt/ |... 95,7 645 8 
2 4 15 [21%] Negtart Eichenlohe | 941 599 t 
3 3 12 122%, Gastaltı | niuipin | S 97,3 114 M 
a 3 11 | 6%, | Megrareg Dividivi 5 042 107 {1 
5 3 12 | — | Gastalft Catech (105,1 117 11! 
6 - 12 25 5* rn 1027 109 4 

10 25 asfalf) 111,8 1539 { 
sl 3 10 23 | Megrau g [lerneindel I 965 | 1212 | ai 

B. Buenos:Ayres:-Häute. 

9 3 64 |12 | Gastaltı |... (112,6 669 5% 
10 3 67 |16 | Aegtaur g [Sihenloge | ; 1174 619 557 
11 3 58 |— | Gastaltt | mini; 107,7 137 18 
12 2 4 |— Aebfalf | TOBER | 1073 116 108 
13 3 60 |12 | Bastalt) | G,, ; 109,7 134 12 
| 2 135 J16 [Mepraurng | Satehu | Suora | aa 121 
15 2 31 [16 | Gastalt, Gulerntindel g143 | 1792] 1568 
161 2 138 [16 [Megtareg [rrermeindel ayaz | 1527 | 138 


*) Iſt noch nicht befannt gemadht. 
*) Sowohl die Kalb: als Wildhäute find hier im rohen, lufttrockenen Zuftande gemeint 
*) Micht weiter zugerichtet. 
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Die mit Ellernrinde gegärbten Felle Nr. 7 und 8 verhielten fich trotz des Nas Kampf 
großen Aufwandes an Gärbmaterial ungahr, platt und narbenbruͤchig; alle Übri: u 
gen, aud bie entfprechenden Proben Nr. 15 und 16, waren gahr, lebtere jedoch 
fehr unbefriedigend. Im Ganzen ftellten fich die Gichen- und Dividivileber als 
die fchönften heraus, doc ftanden die legteren an Waſſerdichtigkeit weit nach; 
die Gatechuleder ergaben eine zu lofe, ſchwammige Zertur und auf dem Schnitt 
zahlreiche weiße Sleden (Gatechufäure?), fo daß diefer Stoff nur als Zufag zu 
andern von Nugen erfcheint. Ellernrinde ift nach diefem Ergebnif fo gut als 
untauglid. 

Die Anwendung des Gaskalks gemährt zwar Vortheil durch höhere Aus: 
beute an Leder, hat aber dabei einen gleichzeitig vermehrten Gärbmaterialver: 
brauch zur Folge; dagegen iſt jie mit namhafter Zeiterfparniß verbunden, Die 
Qualität ift bei Gaskalk eher beffer, die Felle waren fefter, Eerniger, von glats 
terer Fleifchfeite, als die mit Aetzkalk enthaarten, und doch ohne Sprödigkeit. 

Es ift zu bemerken, daß die Felle beim gewöhnlichen Gange mehr Lohe ıc. 
erhalten, als eigentlich nothwendig, weil der Ueberfchuß bei der nächften Opera» 
tion ausgenugt wird. Bei den Kampffmeyer’fhen Verſuchen fuchte man 
möglichft diefen Ueberfhuß zu vermeiden und wog die fertigen Leder in mög: 
lichft trodenem Zuftande; daher die anfcheinend geringere Ausbeute. 

Leider ift das Gewicht des vom Leder aufgenommenen Fettes, ober der gahren 
Haute, vor dem Einfetten nicht feftgeftellt worden, was allerdings nicht ganz leicht 
und fehr umftändlich gewefen wäre. Man fieht indeffen, daß nach diefen Ver: 
fuhen, das Gewicht des Fettes in Anfchlag gebracht, der Abgang der Haut 
beim Reinmachen durch den aufgenommenen Gärbftoff, kaum oder gar nicht ges 
deckt wird. 

Da zu 1 Pfund Haut zwifhen A und beinahe 7 Pfund Rohe gehören, fo Losrär.. 
erfieht man daraus, daß die Rüdftände oder die verbrauchte Kohe fich in ziem⸗ 
lich beträchtlicher Maffe anhäufen muß. Sie verwerthet ſich am beften als 
Brennſtoff. Zu dem Ende preßt man fie in vieredige oder runde Kuchen, 
»Lohkaͤſe«, und trodnet diefe auf Vrettergeftellen, wie man überall in 
den Gärbereien ſieht. Häufig fegt man vor dem Kormen etwas Lehm zu, um 
eine mehr bindende Maffe zu erhalten. Die Lohfäfe brennen, theild aus die: 
ſem Grunde, theil® weil fie aus Rindenfubftanz beftehen, langfam und mit we: 
nig $lamme, entmwideln jedoch dabei durchſchnittlich ſoviel Wärme, daß ihr 
zwanzigfaches Gewicht Waffer damit von 0° bis 1009 C. erhigt werden kann. 
Ihre Heizkraft ift daher beiläufig %, von der des Lufttrodenen Holzes. 


2) Die Alaun: oder Weißgärberei. 


Schwere Häute, wie Rinde:, Kalbe» und Pferdehäute, werden verhältniß: mareriar. 
mäßig felten, und dann zu gröberen Sattlerarbeiten, theilmeife nad) der ges 
möhnlichen, theilweife nach der ungarifchen Art weißgegärbt. Zu dem ge: 
woͤhnlichen weißgahren Leder für feinere Sattlerarbeit, Futter zu Schu: 
ben ze. dienen Hammel: und Schaffelle; zu dem fogenannten franzöfifhen 
oder Erlanger Leder, einer auf befondere Weife zubereiteten Sorte weißgah— 
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ren Handſchuhleders (zu Glaceehandſchuhen), Ziegen⸗, Lamm: und die vorzuͤgli⸗ 
chen, aber feltenen Gemfenfelle. 


Bei’ der gemöhnlichen Meißgärberei, foweit fie mit Schaf: oder Hammel: 
fellen betrieben wird, ſind beſondere Ruͤckſichten durch den Werth der Wolle ge— 
boten, welche nur dann wegfallen, wenn dem Gaͤrber die geſchorene Haut tiber: 
liefert wird, wie e8 in mandyen Gegenden üblich ift. In diefem Kal kann dir 
Behandlung und Enthaarung wie bei den gewöhnlichen Häuten vor fich geben. 
In den Gegenden jedoch, wo der Gärber das ganze Vließ empfängt, beruht 
fein Gewinn mehr in der Verwerthung der Wolle, ald der gegärbten Haut, er 
lebt dann mehr vom Wollenhandel als vom Gärben und legt darauf weniger 
Nahdrud. Hieraus, aber auch aus der fehr verfchiedenen Befchaffenheit der 
Häute felbft, die je nad) der Kebensweife des Wiehes ‘bald fett und ſchwammig, 
bald feft und kernig ift, erklärt fich die große Qualitätsverfchiebenheit der Leber. 


Die zarte Narbe, weiße Farbe und bedeutende Weichheit, unbefchadet der 
Feftigkeit, welche die weißgahren Leder befigen müffen, fowie die größere Em: 
pfindlichkeit der Alaungärbung überhaupt, bedingen viel Sorgfalt, Umficht und 
Ausdauer bei den Proceffen des Reinmachens, die fonft von den bei der Roth 
gärberei befchriebenen nicht abweichen. Sie beginnen mit dem 


Einweichen und Ausftreihen auf dem Streihbaum und Auswafchen 
der geftrichenen Felle, worauf das 

Enthaaren mit Kalk folgt. Da der Kalk der Wolle nachtheilig ift, fo 
gefchieht das Enthaaren der Vließe auf eine befondere Weife, durch das » An: 
ſchwoͤden«. Die auf dem Boden ausgebreiteten Vließe werben auf ber 
Fleifchfeite did mit zu Brei gelöfchtem Kalk angeftrihen, dann Über die Mitte 
(die Wolle nach Außen) zufammengefaltet, oder je zwei mit der Fleiſchſeite über: 
einandergelegt und in einem Bottich troden aufgefchichtet. Um einer nachthei⸗ 
ligen Erhigung zuvorzufommen, legt man den Stoß von Zeit zu Zeit um; fe 
bald ein Fell die Wolle losläßt, wird es fogleich enthaart. Vließe, die getrod: 
net waren, laffen die Haare weit fchwieriger und nicht fobald gehen, man fest 
folche deswegen öfter unter Waffer in den Bottich, was jedoch die Wolle ftets 
etwas gefährdet. Nah Dumas foll man fih in Frankreich einer Mifchung 
von Kalk mit Operment, alfo des Rhusma bedienen; fonft fegt man dem 
Kalt auch wohl Holzafhe zu. Mittelft des Anſchwoͤdens bezweckt man, daß 
der Kalk durch die Haut hindurch wirft und dadurch allein mit der Wurzel 


und dem Haarbalg in Berührung kommt. Wenn die angefchwödeten Felle 


ftellenweife trocken werden, fo entitehen dadurch Flecken, welche nicht mehr ver: 
fhwinden. Wo diefe Gefahr droht, müffen die Felle deshalb benegt werden. 
Die aus der Schwöde kommenden Vließe werden zunächft vom Kalk befreit 
und zu diefem Zweck — die Wolle nah Innen — umgelegt, und fo auf 
der Fleifchfeite, dann aud auf der Mollfeite gemwafchen und endlih abge: 
haart. Um die Narbe zu fhonen, gefchieht dies nicht mit dem Meffer, fon: 
dern mit einem hölzernen Stab auf dem Baum, oder duch Ausrupfen mit 
der Hand. Die gefchorenen Schaffelle ſowie die übrigen Häute werden wie ge: 
woͤhnlich im Aefcher behandelt. Anftatt des Schwödens bedient man ſich aud, 
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obwohl in Deutfchland felten, ‚des Schwigens zum Abhaaren, wobei die Wolle 
am menigften leidet. 

Unter ben Feinden einer gleichmäßigen Gärbung und reinen Weiße fteht satten. 
das in ber Haut enthaltene Fett mit in erfler Linie. Die meißzugärbenden 
Blößen kommen daher, wie fie auch enthaart worden fein mögen, als folche 
nochmals in den Xefcher und zwar in den faulen Aeſcher. Man verfteht dar: 
unter einen Behälter mit Kalkmilch, die nur von Zeit zu Zeit aufgerührt wird, 
alfo Kalkwaffer, welches durch den öftern Gebrauch fehr mit thierifchen Theilen 
gefhmängert iſt. Diefe zerfegen ſich allmälig und entwideln unter dem Ein- 
fluß des Kalte Ammoniak, welches ſich deutlich durch den Geruch zu erkennen 
giebt. Aus dem Aefcher werden die Felle ausgefpühlt, ver glihen, d..h. die Bergteicen. 
Zipfel von Füßen, Schwan; und Kopf abgefchnitten, und ein ganzer Decher *) 
auf einander auf den Schabebaum gelegt und bearbeitet, um durch diefe weiche 
Unterlage die Gefährdung der Häute zu vermeiden. | 

Um den Reft des Kalks zu entfernen, kommen die Blößen ſchließlich in Kteienteige. 
die Kleienbeize, mworin fie folange bleiben, bis fie zugleich die gehörige 
Schwellung zeigen. Wenn die Blößen aus der Beize irgendwo hervorfehen, 
oder nad) der Beize zu lange an der Luft liegen, entftehen gern blaue Fleden 
und Mürbheit. Nach dem Beizen fpühle man die Felle und windet fie ſtark 
aus, worauf unmittelbar das Gärben folgt. 

Obwohl der Alaum für ſich ſchon gärbt, fo macht er doc) eine harte Die sun 
Narbe und liefert felten ein gutes Leder. Es mird deshalb allgemein ein Ge . 
mifh von Alaun mit Kochfalz vorgezogen: 1 Aeq. Alaun und 3 Aeq. 
Kochſalz geben nämlich, zufammen aufgelöft, 1 Aeq. fehwefelf. Kali, 3 Ara. 
fhmefelf. Natron und 1 Aeq. Ehloraluminium (Al,Cl,) oder falzfaure Thon: 
erde. Diefe letztere iſt das eigentliche Gärbmittel, während die fchmefelfauren 
Alkalien eine Läftige, eher fehädliche Zugabe find. Aus diefem Grunde diirfte 
bie eifenfreie fchmefelfaure Thonerde, welche im Handel zu beziehen ift, Wors 
theile bieten, weil fie kein Kalifalz enthält. Wenigſtens follten die Gärber die 
Alkalifalze durch Auskryſtalliſiren möglichft entfernen. Zu einer vollftändigen 
Ummandlung des Alauns in falzfaure Thonerde müßten der Theorie nach auf 
100 Thle. kryſtalliſirten Alaun gerade 37 Thle. trodenes Kochfalz genommen 
werden. Die beftehenden Vorfchriften halten Fein beftimmtes Verhaͤltniß feft: 
einige fehreiben 133 Proc., andere 100 Proc., noch andere 55 Proc., wohl die 
meiften 34 — 40 Proc. (alfo ungefähr 1/4), wieder andere 25, 22 bis herab 
auf 19 Proc. des Alauns an Kochſalz vor. Ein Ueberfhuß von Alaun dürfte 
fi) am menigften empfehlen. Die efiigfaure Thonerde (aus 5 Thin. Alaun 
und 6 Thln. Bleizucker dargeftellt) ift wenig gebräuchlich, aber noch vorzüglis 
cher als die vorige Miſchung. Es ift bis jegt nicht unterfucht, wie die Haut 
auf die Zhonerdefalze einmirkt, doch ift es gewiß, daß die legteren zerfegt wer: 
den. MWahrfcheinlich verbindet ſich ein bafifches Salz mit der Haut, während 
ein ſaures Salz in ber Flüffigkeit zuruͤckbleibt. Damit ftimmt auch die Erfah: 
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rung überein, wonach die Gaͤrbebruͤhe nach längerem Gebrauch, wenn auch fri- 
fcher Alaun zugefegt wird, fich verfchlechtert. 

Die Operation des Gärbens mit Thonerdefalzen ift ungleich leichter und 
einfacher als die mit Lohe. Von der Eochend bereiteten Köfung der beiden Salze 
gieft man jedesmal eine Fleine Quantität, etwa 1 Mag, in eine Mulde und 
Enetet darin jede Blöße einzeln bei der Blutwärme, worauf man fie abtropfen 
läßt und die Operation ein zweites Mal wiederholt. Man kann nicht anneb- 
men, daß die Blößen nach diefer Vorarbeit gleihmäßig von den Gärbfalzen 
durchbrungen find; um ihnen dazu Zeit zu geben, läßt man fie 24 Stunden fo 
wie fie find in einem reinen, leeren Bottich zufammenliegen, worauf man fie 
twieder abtropfen läßt und dann ohne weiteres, d. h. ohne fie vorher auszumas 
fhen, zum Trocknen aufhängt. Auf diefe Art bleiben neben bem mit der Haut 
verbundenen Theile des Salzes auch die nichtgebundenen Theile in der Haut, 
was dem Leder nicht ganz zuträgiih ift. Ein ganz mäßiges Auswafchen ift 
daher rathfam, erfordert jedoch Vorſicht. Denn ſowie es übertrieben, oder das 
Leder längere Zeit in Waffer ausgezogen oder ausgelaugt wird, fo ift es verlo: 
ten und trodnet zu einer hornartigen, fteifen, ducchfcheinenden, braumen Maffe 
ein, die zwar immer noch eine Verbindung von Thonerdeſalz mit Haut ijt, 
duch mechanifche Bearbeitung auch mwieder einigermaßen das Anfehen von mei: 
ßem Leder annimmt, aber immer fehr ungefchmeidig und narbenbruͤchig bleibt. 

Auch die richtig behandelten Felle fhrumpfen etwas beim Trodnen ein, 
befommen bann gelbe Stellen und find ziemlich fteif, was ihnen jedoch vol: 
ftändig duch das »Stollen« benommen wird. Sie dürfen zu dem 
Ende nicht völlig Lufttroden fein und müffen, wenn dies ber Fall war, ange: 
feuchtet oder an einen feuchten Ort gebracht werden, bis fie hinreichend zuͤ— 
gig find. Alsdann werden die Leder über die Kante des halbrunden, zuge 
fhärften aber nicht fehneidenden Eifens a der Stolle, Fig.158, nad) der Breite 

ig. 158. ausgezogen, die fi dadurch um etwa ?/, 
vermehrt. Das Leder erfährt auf ber 
Kante von a eine ſtarke Biegung und 
Dehnung, welche die gefchrumpften Stel: 
len und Falten befeitigt und dem Leber 
eine gleichmäßige Weichheit, Gefhmeidig: 
keit und Farbe ertheilt. Alle durch Ein- 
fhrumpfen dunkel gewordenen Stellen 
befommen naͤmlich beim bloßen Ausziehen 
die normale weiße Farbe wieder. Zum Schluß empfangen die wieder troden 
gemachten Leder noch eine Schlihtung, indem man fie auf der Fleifchfeite mit 
einem aus der Hand geführten, aber fehneidenden Stolleifen flreicht und ihnen 
durch Abnehmen der Üüberflüffigen Faſern die gehörige Glaͤtte giebt. 

Auch ftarke Häute von Rindvieh und Roß werden zu Niemerarbeit und 
dergleichen entweder nach der eben befchriebenen, oder nach der ungarifchen Art 
gahr gemacht, die ſich ausſchließlich fuͤr ſchwere Häute eignet. Auch pflegt 
man mohl die Häute in der MWeife zum Gärben vorzubereiten, wie dies beim 
ungarifchen Leder der Fall ift und dann gewöhnlich alaungahr zu machen. 





Gärberei. Weißgärberei, ungarifche. 583 


Die ungarifche Art zu gärben ift die einfachfte unter allen; fie unterfchei- Ungarifge 
det ſich darin, daß die Häute nach dem Einweichen fogleih mit einem fcharfen a 
Pugmeffer durch Abfcheeren enthaart werden, alfo weder in Kalkäfcher noch 
Kleienbeize kommen und daß die gahren Häute mit Zalg eingebrannt werden. 

Die gefchorenen Häute werden unmittelbar in einer warmen Löfung von 
gleichen Theilen Alaun und Kocfalz (etwa 5—6 Pfund von jedem auf eine 
Haut von 50 Pfnnd) durchgewalkt, bis fie gahr find, mas man erforderlichen 
Falls wiederholt, dann abtrodnen laffen und ausgeredt. Die Behandlung 
mit Zalg erfordert folange die Mithülfe von Wärme, bis das dadurch flüffig 
bleibende Fett fich gehörig in die Haut gezogen und damit verbunden hat. Zu 
dem Ende trägt man den heißen Talg mit einem MWifcher oder Quaft auf die 
zuvor in einem geheizten Raum oder über Kohlfeuer gemärmten Leder, und zwar 
zuerft auf die Sleifch», dann auf die Marbenifeite auf, und legt die Häute auf 
Haufen. Um den Zalg noch beffer in die Haut zu treiben, werden die Leder 
zulegt einzeln, jedes etwa 1 Minute lang, Über dem Kohlfeuer hin: und herges 
zogen und dann in der Luft aufgehängt; nad 12 Stunden find die Leder fer- 
tig. Es ift wahrſcheinlich, daß der Talg, wovon die 5Opfündige Haut unge- 
fähr 6 Pfund aufnimmt, hierbei mwenigftens theilweife durch den Einfluß der 
Luft verändert, fich mit ber Haut verbindet; darnach waͤre das ungarifche Re: 
der zugleich weiß: und zugleih ſaͤmiſchgahr. Wenn es eine braune Farbe er: 
halten foll, fo wird die Haut zuerft durd; eine Kohfarbe genommen, dann mit 
Alaun und endlich mit Fett behandelt. Die ungarifchen Leder zeichnen fich 
durch große Dauer, aber keineswegs durch gutes Anfehen aus. 

Die Bereitung des Leder zu den feinen Glanzhandfchuhen, des franzoͤ⸗ Franzoſi⸗ 
ſiſch-gahren oder Erlanger Leders, wie es auch genannt wird, iſt eine urſpruͤng— ” 
lich franzöfifche Induftrig, die auch jegt noch in diefem Lande in der höchften 
Bolltommenheit betrieben wird. Diefe Leder erfordern, weil zu Artikeln der 
Eleganz und des Lurus verarbeitet, die Eigenfchaften des alaungahren Leders 
in ausgezeichnetem und um fo höherem Grade, als jene Artikel entweder eine 
reine, gleichmäßige Weiße oder doch meift lichte, delikate Farben erhalten. 
Mur durch die ferupulöfefte Behandlung beim Worbereiten der Felle, durch 
die größte Reinlichkeit und durch Fernhalten von Allem, was irgend Fleden 
veranlaffen kann, wie Eichenholz, eifenhaltiges Waffer u. dergt., ift es möglich, 
diefer Forderung zu genügen. Dazu fommt, daß die Handſchuhe eine unge: 
möhnliche Dehnbarkeit und Gefchmeidigkeit, aber zugleich möglichfte Haltbarkeit 
und eine gefunde und unverlegte Marbe befigen müffen; fie müffen ſich der 
Hand anfchmiegen, durch ihre Dehnbarkeit die natürlihen Mängel des Zus 
ſchnitts erfegen und weder im Leder nod) in der Naht leicht ausreißen, was bei 
fo zarten Zellen, wie die von jungen Ziegen und Lämmern, gerade am ſchwierig— 
ften zu vermeiden ift. Die Vorbereitung und das Reinmachen weicht Übrigens 
— die fleißigere und umfichtigere Bearbeitung und das nachdruͤckliche und wieder: 
holte Walken nach dem Enthaaren abgerechnet — nicht befondere von den entfpre: 
chenden Operationen der gewöhnlichen Weißgärberei ab. Um fo mehr ift dies der 
Fall beim Gärben, welches mit dem fog. Gärbebrei oder der Nahrung 
gefchieht: Man loͤſt auf 1000 Stüd Zelle 25 Pfund eifenfreien Alaun und 


584 Sechste Gruppe. Die Befleivungsgewerbe. 


Beißgär« 11 Pfund Kochfalz in 150 Pfund Waffer auf; andererfeits. knetet man aus 
———— 90 Pfund feinſtem Weizenmehl und 500 friſchen Eidottern mit einem Theil 
Die Raprung, jener Löfung einen feften Teig und verarbeitet diefen, unter allmäligem Zufas 


Färben, 


Das weißs 


gahre Yeder. 


des Reſtes der Löfung, zu einem dünnen Brei, oder riner honigdiden Fluͤſſigkeit. 
Diefe Verhältniffe wechfeln übrigens vielfach, auch pflegen Einige Milh, Wein: 
fein und ftatt der Eidotter weißes Dlivenöl zuzuſetzen, legteres aber nicht für 
feine Waaren. Im diefem Gärbebrei werden die Häute etwa eine Stunde lang 
gefnetet, mit bloßen Füßen getreten, oder gewalft. Nach diefer Operation haben 
die Felle den flüffigen Theil des Breies ganz in fih aufgenommen, man wieder: 
holt aber das Durcharbeiten, weil fie dadurch noch gleicher in der Gärbung und 
gefchmeidiger werden. Die Leder werden zuerft geftredt, d. h. von zwei Arbei- 
teen fo ſtark mie möglich durch Ziehen ausgedehnt, dann getrodnet, was rafch 
gefchehen muß, und endlich geftollt, fowohl der Länge als der Breite nah. Das 
Glaciren oder Glänzen gefchieht durd Bearbeitung der Narbe unter der 
Blankſtoßkugel oder Glaͤttwalze der Appretirmafchine entweder unmittelbar, oder 
nachdem die Narbe mit Eiweiß, Gummi oder Traganth angeftrichen worden. 

Das Eigelb ift eine natürliche Emulfion, nah Prout aus 54 Proc. 
Maffer, 17 Proc. Eiweiß und 29 Proc. Eidotterät mit einem röthlichgelben 
Farbeftoff. Es kann kaum bezweifelt werden, daß bei der Anwendung der Eidot— 
ter hauptfächlich das Eieröl gemeint iftz dies gehört unter die phosphorhaltigen 
Bette, mie das Gehirnfett, und hat eine große Neigung zum Ranzigwerden, ift 
aber fonft nicht näher unterfucht. Dbige 500 Dotter repräfentiren etwa 3 
Pfund Eieroͤl. Wahrſcheinlich ift das Handfchuhleder der Art ebenfalls von ge: 
mifchter Gärbung mit Fett und Alaun; was jedod das Weizenmehl dabei be: 
zweckt, ob eine weißere Farbe durch fein Stärkemeht, wie man meift aber ſchwer—⸗ 
lich mit Recht annimmt, oder was fonft, ift völlig unermittelt. 

Die Färbung der Handfchubleder iſt entweder für die Fleifchfeite, welche 
alsdann nad) außen getragen wird, oder für die Marbe berechnet, was bei mei: 
tem das gemöhnlichere ift. Die Farbe kann dur Eintauchen der Leder in die 
Farbenbruͤhe, fie kann aber auch durch Anftreichen der Narbe mit der Farben: 
brühe hervorgebracht werden. Im erften Fall färben fi) die Häute duch und 
durch, beim Anftreichen nur einfeitig. Lichte, nichtabfhmugende Farben werden 
daher durch Eintauchen, dunkle, leicht abſchmutzende Farben durch Anftreichen 
aufgetragen. Das Anftreihen mit der Sarbenbrühe gefchieht entweder unmit: 
telbar (franzöfifches Verfahren), oder nad) vorhergegangener Behandlung der zu 
färbenden Leder mit einer Potafhenlöfung (englifches Verfahren). Das engli: 
ſche Verfahren liefert feftere Farben, eignet fich aber nicht für lichte, zarte Töne. 
Da die Handfchuhleder an ſich ein Zhonerdefalz enthalten, fo ift eine befondere 
Beize nicht nothmendig ; durch die Potafche fheint mehr Thonerde zur Befeſti— 
gung der Farbe disponirt zu werden. 

‚Die alaungahren Leder befigen mehr Weichheit und Gefchmeidigkeit, als 
die lohgahren, aber weit weniger als die fämifchen Leder. Was Feitigkeit und 
Kern betrifft, fo leiften die alaungabren Leder darin weniger als die beiden an: 
dern Arten. Die Schwellung ift bei den alaungahren Ledern unentbehrlich. 
Ungefchwellte Blößen geben ein plattes, weit weniger weiches Leder, als Bloͤßen 
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mit Schwellung; diefe beeinträchtigt demnach die Geſchmeidigkeit bei der Gaͤrbung 
mit Alaun nicht ſo, wie bei der mit Lohe. 


Die Pelzwaaren, welche als rohe trockene Thierfelle in den Handel kom⸗ Pelzwan. 
men, bedürfen einer Zubereitung, um fie von den anhängenden Unreinigfeiten zu 
befreien, ihnen die Steifigkeit und das Klapprichte zu benehmen und fie für die 
Kürfchnerarbeit geeignet zu machen. Diefe Zubereitung ift eine wirkliche Gär: 
bung und zwar in der Negel eine MWeifgärbung, aber mit dem Unterfchieb, daß 
dabei nicht die Haut, fondern die Haare die Hauptfache find und deshalb fchlech: 
terdings Alles unterbleiben muß, was das Haar irgend gefährden koͤnnte, befons 
ders bei feinen und koſtbaren Pelzen. 


Menn die Häute eingemeicht, in reinem und in Seifenmwaffer ausgewafchen Watten. 
und ‚erforderlichen Falls ausgefleifcht find, läßt man fie abtrodnen und ſchmalzt 
die Fleiſchſeite mit Butter, Schmweinefett oder Del ein, ſchichtet fie je zwei und 
zwei mit ber gefetteten Seite aufeinander in die »Xrampeltonne« zum 
Durchtreten, oder ſtatt deffen in die Walke. Nah 3—4 Stunden ift das Fett 
gehörig in die Häute eingedrungen, die nun gefchwellt werden, Man ftreicht fie 
auf der Fleifchfeite mit Kleienbeige an, legt je zwei und zwei mit diefer Seite 
aufeinander und fchichtet fie auf dem Fußboden der Werkftätte in einen Haufen, 
two fie etwa einen Zag liegen bleiben. Bevor man zur Gärbung fchreitet, reicht Auskreisen. 
man die Felle aus, d. h. man zieht fie über eine auf der Gärbebanf befeftigte, 
bogenförmige, nach Beduͤrfniß ſchneidende (Ausftreiheifen) oder ftumpfe 
Poͤkeleiſen) Klinge mit der Fleifchfeite weg, bis das Fett und die fonftigen 
Unreinigfeiten foweit thunlicy entfernt find. Die fo gereinigte Sleifchfeite wird 
nunmehr mit einer Löfung von Alaun und Kochſalz (bei ftärkeren Fellen mehr: Ataunen. 
mals) eingerieben und zum Trocknen aufgehängt, wobei fie etwas einfchrumpfen. 
Sie erhalten die gehörige Gefchmeidigkeit durch nochmaliges Walken und Stol- 
len über das Pökeleifen. Die Pelze find nun in Bezug auf die Haut fertig, 
nicht aber in Bezug auf die Haare, welche noch durch das Laͤutern gereinigt Yäureen. 
werden müffen. Es handelt ſich dabei hauptfächlid um die Entfernung des Fet— 
te8, welches wie es fcheint, nur zum Schug der Haare und Haarmurzeln 
während der Schwellung und Gärbung dient. Das Läutern befteht darin, daß 
man die Pelze auf der Haarfeite mit abforbirenden pulverigen Subftanzen, "wie 
Kleie, Sägefpähnen, Hedfel, Gypsmehl, gariz feinem Sand, Alabafter:, Knop: 
pernmehl zc. beftreut und in dem Tretſtock oder in der Räutertonne in der 
Wärme behandelt. Der Tretſtock ift ein Keffel mit Sturz (vergl. Bd. I. ©. 
354), der durch eine Kohlpfanne erhigt wird, um dann die Felle darin durchzu: 
treten, Beſſer eignet fich die Räutertonne, eine Trommel aus Kupferblech, die 
um ihre Achſe gedreht und zugleich von außen erwärmt wird. 


Nicht alle Pelze werden mit Alaun gegärbt. So pflegt man Ziegenfelle 
nur mit dünner Kaltmilch auf der Fleifchfeite anzufchtwöden, auszuſtreichen und 
dann in Kochfalzlöfung einzumeidhen, morauf fie nady 14 Tagen getrodinet wer⸗ 
den können. Wogelbälge, 3. B. Schwanenpelze, werden aufgefpannt, mit zer: 
fallenem Kalk auf der Fleifchfeite beftreut und fo längere Zeit liegen laffen, wor: 


auf fie gahr find. 


® 
Begriff, 


Material, 


Reinmachen. 
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Die mit den Haaren gegaͤrbten Kalbfelle für Militaͤrtorniſter ıc. find eben⸗ 
fall alaungahres Leber. 


3) Die Sämifhgärberei *). 


Die fämifhen Leder find, mie die Mebftoffe, zu Kleidungsſtuͤcken 
(4. B. Beinkleidern, in der Regel nicht zur Fußbekleidung) beſtimmt und fo be: 
arbeitet, daß fie ganz die lodere Weichheit, den Zug, die wollige Befchaffenheit 
mie jene und bie Eigenfchaft befigen, fi ohne Verluſt ihrer Vorzüge waſchen 
zu laffen, was feine andere Lederart verträgt. Sie werden aus diefem Grunde 
auch wohl » Wafchleder« genannt (nicht zu verwechfeln mit Wacheleder). Die 
obere Schichte der Kederhaut if, ihres dichteren Gefüges wegen, eines fo bedeu: 
tenden Grades von Zug und Dehnbarkeit nicht fähig als die untere. Man 
pflegt daher, mo es darauf ankommt und zwar bei den dideren Fellen — nicht 
aber bei ganz dünnen, welche dadurch zu fehr an ihrer Feftigkeit litten — bie 
Narbe gänzlich abzuftoßen, fo daß die beiden Seiten gleiches Anfehen erhalten. 
Die MWafchbarkeit beruht hauptfächlich darauf, daß die gegärbte Fafer im Waſ— 
fer ihren Gärbftoff nicht verliert, aber auch die Eigenſchaft nicht erlangt, beim 
Zrodnen zufammenzufchrumpfen und hart zu werden. Diefes, fowie die wol: 
lige Aufloderung der Faſer ohne mwefentlihe Schwähung des Zufammenhangs 
und ber Feftigkeit, find ausfchließlich durch die Gärbung mit Fett, oder vielmehr 
mit den Producten möglich, welche aus der Veränderung bdeffelben durch den 
gleichzeitigen Einfluß von Wärme und Luftfauerftoff entfpringen. Diefe Pro: 
ducte gehen mit der Haut eine fefte, trodene Verbindung ein, welche ihren Fett: 
gehalt Außerlich durch nichts mehr verräth. Diefer Fettgehalt hindert zwar das 
Eindringen des Maffers in das Leder durchaus nicht und man wuͤrde mit der 
Verwechslung der MWafchbarkeit und der MWafferdichtigkeit den gröbften Itrthum 
begehen, aber er benimmt den Fafern die Fähigkeit, unter dem Einfluß des 
Waſſers einzufhrumpfen und zuſammenzukleben, mehr als irgend ein anderes 
Mittel, | 

Zur Sämifchgärberei dienen hauptfächlich die Häute von Wildpret (Hirfch, 
Reh, Gemfe), ſowie von Ziegen und Schafen und liefern das Material zu le: 
dernen Beinkleidern, wafchledernen Handfhuhen, Beuteln, Hofenträgern, Ban: 
dagen und Bändern in der Chirurgie ꝛc. Auch ſchwere Häute von Kälbern, 
Kühen und Ochfen werden fämifchgahr gemacht und z. B. zu Bandelieren beim 
Militair gebraucht ꝛc. 

Die Vorbereitungsarbeiten find ganz diefelben, wie bei den Meifgärbern, 
nur daß die Enthaarung mit dem Schabemeffer vorgenommen und gleich nach 
diefer Operation, alfo vor dem Schwellen in der Kleienbeize, die Narbe abge: 
ftoßen wird. Man bedient fich dazu eines Schabemeffers, welches in der Mitte 
ftumpf, an den beiden Seiten fchneidend gefchärft ift — in der Weife, daß man 
bald den einen, bald den andern Theil nach Beduͤrfniß zu Hülfe nimmt. 


*) Sämifh, Corruption von dem fang. chamois (die Gemſe), chamoiseur (der Si: 
miſch⸗, eigentlich Gemfenhaut = Gärber). 
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Die-aus der Beize kommenden Blößen werden ſtark ausgemunden, in der Matten mit 
Luft ausgeſchwungen und fofort, feucht wie fie find, mit dem Fett gegärbt. Alt: * 
gemein giebt man dem Thran (Stockfiſch-⸗, Walfifch:, Seehunds:, Haͤringsthran) 
und wie es fcheint nicht aus bloßen Rüdfichten der Wohlfeilheit, den Vorzug. 
Ein Zufag von Leins oder Rüböl fol nachiheilig, für feinere Felle dagegen — 
Baumöl brauchbar fein. — Die Operation des Gärbens befteht darin, daß man 
die gefchwellten Bloͤßen einfettet, dann abwechſelnd walkt und an die Luft 
Hängt, zwiſchendurch wieder mit Thran verfieht, bi fie damit gefättigt find und 
gegen Ende einer höheren Temperatur ausfegt. Die Walke ift daher ein un: 
entbehrliches Werkzeug der Sämifchgärber; fie wird durch einen Göpel getrie⸗ 
ben; die Stampfen, von benen je zwei gemeinfchaftlich in einem Stampflody 
gehen, welches ſechs Dugend und mehr Felle faßt, geben 15 bis 16 Schläge in 
der Minute. Der Arbeiter fprigt die Selle zuerft mit Thran ein und zwar auf 
der Narbenfeite, legt fie dann vierfady übereinander und wickelt die Enden ber: 
geftalt auf, daß das Ganze einen runden Ballen wie eine Schweinsblafe bit: 
det. Mit folhen Ballen werden die Stampftröge gefüllt und dann die Stem: 
pel angelaffen, 2—3 Stunden gewalkt, dann die Häute herausgenommen, aus: 
geſchwungen und eine halbe Stunde an bie Luft gehängt, worauf man die 
Häute wieder einölt und mit Walken fortfährt, wieder ölt u. f. f. Gewoͤhn— 
lich find 3—4A und mehr Delungen und auf 1 Dugend Hammelfelle 8— 9, 
auf ebenfoviel Bockfelle 12 Pfund Thran erforderlih, wozu ſechs-, acht: 
bis zmölfmaliges Walken und ebenfoviele Lüftungen gehören. Es hängt von 
ber Natur der Felle, von ihrer »magern« oder nicht magern Belchaffenheit 
ab, ob fie mehr oder weniger Thran bedürfen. Man erkennt die Sättigung 
an dem Auftreten eines gewiffen Senfgeruchs beim Aushängen. Diefes legtere 
geſchieht anfangs am beften in freier Luft, bei Regenwetter auf einem luftigen 
Boden, gegen Ende in einer ſtark geheizten Trodenfammer, wobei bie elle fo: 
lange aufgehängt bleiben, bis fie aͤußerlich abgetrodnet erfcheinen, »anrau= 
fhen«. Durch das Lüften verlieren fie langfam die Feuchtigkeit, an deren 
Stelle das Fett eindringt. Die unter dem Walken begonnene, in der Luft 
und Trockenkammer fortgeführte, Veränderung des Fettes kommt bei dem nun 
folgenden Proceffe zur befchleunigten Vollendung. Zu dem Ende fchichtet man 
in einer engen verfchließbaren und bei kaltem Wetter heizbaren Kammer die 
Felle auf einen Haufen und läßt fie fich dafelbft erhigen. Es kommt darauf 
an, die Temperatur gehörig zu beherrfchen und nicht über einen gewiffen Grad 
gehen zu laffen, was man durch das Gefühl mit der eingeftedten Hand erkennt. 
Fehlt es an Wärme, fo muß geheizt, fteigt fie zu hoch, fo muß der Haufen 
zur Abkühlung umgefegt werden, bis die Gahre eintritt. Das Kennzeichen da: 
für ift das Erfcheinen der gelben Farbe, welche erft bei diefer Behandlung in der 
Märmelammer (daher » Färben in der Braut« *) genannt) entfteht. — Färten in der 
Die fomweit gahren Zelle enthalten nun das Fett im veränderten Zuftande mit """ 
der Safer verbunden, aber auch einen großen Theil frei und nur mechanifch 


*) Iſt wohl von »brauene, urfprünglich foviel wie zubereiten, abzuleiten. 
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C ämirh: aufgefaugt, der weggefchafft werden muß. Zu dem Ende werden fie zuerft mit 

TE dem Schlichtmonde gefchlichtet, eigentlich um die Refte der Narbe mwegzimeb- 
men, wobei aber gelegentlid eine Menge Fett mit fortgeht. Der Meft wird 
durch eine lauwarme Potafchenlöfung ausgewafchen, in welche mare die Felle 
wiederholt eintränkt und auswindet, bis fie rein find. Sie verlieren nahe die 
Hälfte des Fettes, welches fie in der Watte befommen haben. Die Potafchen: 
löfung verwandelt fi in eine feifenartige Emulfion, Weifbrühe, Gärber: 
fett oder Degras genannt. Diefes Gaͤrben mit Fett entfpricht volltommen 
dem Beizen ber Baummollenzeuge mit Del in der Türfifch » Rothfärberei, me 
auf nicht minder umftändlihem Wege ein durch diefelben Einflüffe bervorge: 
brachtes Umänberungsprobuct, das Olivenoͤl, auf die Fafer befeftigt wird. 

Sol nad Die gereinigten Felle verlieren beim Zrodnen etwas an Gefchmeibigkeit, 

IT die ihnen duch Stollen wieder ertheilt wird, und zwar den Eleineren Fellen 
auf der Stolle Fig. 158 S. 582, größere Felle auf dem in der Mauer der 
MWerkftatt mit den Enden ab befeftigte Ausbrecheifen, Fig. 159. Diefes iſt 

Fig. 159. mit zwei ftumpfen Schneiden verfehen: die bogen: 
förmige ef dient zum Stollen nach der Breite, zum 
fog. »Ausbrehen«, die Ereisförmige cd zum Stol: 
fen nach der Länge. Mach dem Stollen werden die Felle 
noch gefchlichtet, um ihnen gehörig gleiche Dice, und mit 

Bimsſtein abgerieben, um ihnen eine feinfaferige Ober: 

fläche zu ‚geben. 

Die fämifchen Leder befigen urfpränglich eine gelbe 
Farbe, welche, wenn fie diefelbe behalten follen, durch 
Auftragen einer zu Brei angerührten Mifhung von 
Ocker, Schüttgelb, geſchlemmter Kreide und Kleifter auf 
die gemünfchte Muance gebracht wird. Iſt die Farbe 
aufgetrodnet, fo werden bie Leder geftöllt und der loſe, 
nicht an der Fafer haftende Staub ausgeſchuͤttelt. Pfei⸗ 
fenthon und Kreide, in gleicher Weiſe angewendet, macht 
die Felle weiß, mas man jeboch beffer durch die Sonnen: 
bleiche bewerkftelligt. Man hängt fie in die Sonne, in- 
dem man fie fortwährend durch Benetzen feucht erhält 

und inzwifchen in Weißbrühe oder Seifenbrühe einweicht. 

Barben. Die Faſer des ſaͤmiſchgahren Leders eignet fich fehr gut zum Färben, was 
in der Megel duch Eintauchen gefchieht. Als Beize dient das in den Fellen 
enthaltene Kett, ferner Alaun, Eifenfalze, Schmad, und zum Färben diefelben 
Zubereitungen, wie beim Färben der Saffiane aus dem Trog. 

Das fogenannte Rauch- oder rauhfhmarze Leder, welches zu 
manchen Schubmacherarbeiten gebraucht wird, ift fämifchgahres, auf der Fleifch- 
feite ſchwarz gefärbtes Bock⸗ oder Kalbfell. 
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4. Pergament. 


Dient zu Frommelfell, wozu man Eſels⸗ und Kalbshäute verwendet, zu Matrziat. 
Siebböden und Buchbinderarbeit aus ſchwaͤcheren Kalbe, Ziegen: und Bod: 
fellen und zum Schreiben, wozu Häute von jungen Schafen und Ziegen ge— 
nommen merben. 

Die Zubereitung ift weit einfacher als das eigentliche Gärben. Die nach 3utereirung, 
Art der Weißgärber reingemachte Haut wird mit Schnüren und Wirbeln in 
einen Nahmen mit bemeglichen Seiten (nach Art der Stidrahmen) fo einge: 
fpannt, daß fie eine glatte, faltenlofe Fläche bilden und felbft während des Trod: 
nens Eeine Runzeln und Krümmen ziehen können. Die eingefpannte frifche 
Haut wird zuvoͤrderſt auf der Fleifchfeite durch Falzen rein und gleich gemacht, 
worauf man biefelbe Seite mit Kreibepulver, oder jerfallenem, längere Zeit an 
der Luft gelegenem, gebranntem Kalk beftreut und mit einem ebenen Bimsaftein 
nad allen Richtungen abreibt. Dies giebt das gewöhnliche Pergament, wel: 
ches feine Narbe behält. Zur VBereitung von Schreibepergament wird die 
Narbe beim Reinmachen abgeftoßen, fonft aber gerade fo verfahren, nur daß 
man forgfältiger mit Bimsſtein abreibt. Die Häute werden nun auf dem 
Rahmen im Schatten getrodnet und find dann fertiges Pergament. 


5. Chagrin. 


Im Orient pflegt man Häute nach einem befonderen Verfahren fo zuzu:Aus Fiſchtaut. 
bereiten, daß ihre Oberfläche ein eigenthümliches rauhes Korn, eine podige oder _ 
narbige, aus unregelmäßigen Erhöhungen und Vertiefungen entfpringende Be: 
fhaffenheit befigt, wie fie der getrodneten Haut mander Fifche, hauptſaͤchlich 
der Hanfifche, welche den fogenannten Fifhhautchagrin liefern, von Natur 
eigen ift. 

Zu dem orientalifhen Chagrin dienen die Rüdenftüde der Pferdes, Efelss Orienialiſchet. 
oder Kameelhaut, melde nicht gegärbt, fondern nach Art des Pergaments ges 
trocknet werden. Sie erhalten die rauhe, fifbhautartige Befchaffenheit künft: 
ih. Zu dem Ende beftceut man bie, in Rahmen gefpannte, vorher reinge: 
machte Haut, mit den harten, edigen Samen gewiffer Melden (Chenopodium 
album ?), welche etwa von der Größe ber Mohnkörner find und drüdt diefe 
duch Treten mit den Süßen oder mittelft einer Preffe in die Haut ein. Nach 
dem Zrodnen und Abfhütteln der Samen bleiben -Vertiefungen und zwifchen 
denfelben Erhöhungen zurüd. Sie würden beim Feuchtwerden und Aufquellen 
der Haut wieder verfchmwinden und werden erft ducch die folgende Operation in 
bleibende verwandelt. Man [habt nämlich die Erhöhungen — welche der na= 
türlichen Oberfläche der Haut entfprehen — mit einer Art Schlihtmond ab, 
fo daß fie faſt verſchwinden. Weicht man nunmehr die Haut in eine ſchwel⸗ 
lende Löfung, gewöhnlich Sodaldfung, fo quellen die Stellen, die vorher Ein- 
drüde waren, nunmehr als bleibende Erhöhungen auf, welche über das abge: 
ſchabte Korn hervorragen. | 

Eine Nahahmung des orientalifchen Chagrins find die durch Preffen mit 
Kupferplatten oder Metallwalzen gekörnten, gewöhnlichen Leber. 
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Theorie Die Haut liefert mit fiedendem Waſſer Gallerte, die Gallerte mit Gärt- 
ans fäure eine charakteriftifche, unlöstiche, gelbbraune Verbindung. Beide vollkom: 
la Amen richtige Thatfachen führten feiner Zeit Seguin auf den unrichtiger 
Schluß: lohgahres Leder fei im Wefentlichen gewerbsmaͤßig dargeftellte, gärbfaur: 
Gallerte, — ein Schluß, der die nicht minder unbegründete Vorausfegung ent: 
hält, als beftehe die Haut aus Gallerte. Diefe Anficht, obwohl mit der anate- 
mifchen Structur der Haut, fowie mit dem chemifchen Verhalten diefer und 
der Sallerte — die zwar in ähnlicher Beziehung zu einander ftehen, wie Stärk: 
und Zuder, aber nicht weniger verfchieden find — in offenbarem Miderfprud, 
hat ſich doch lange Zeit in der Miffenfchaft erhalten und.ift bei den Praktikern 
noch immer fehr verbreitet. »Auf diefe Art,« fo hört man öfter über Gärk- 
methoden urtheilen, »verliert die Haut zuviel Gallerte, kann kein kerniges Leder 
erzeugt werden.« Wenn jene Anficht die richtige wäre, fo müßtedas lohgahre Leber 
eine der gärbfauren Gallerte Ähnliche Befchaffenheit befigen, unfere Stiefel und 
Schuhe müßten fih im Mörfer pulvern laſſen; das Leder derfelben müßte in 
Lauge zu einer fchleimigen Maffe aufquellen, was keineswegs der Fall ift. Dazu 
kommt, daß andere Xhierftoffe, die noch meit leichter Gallerte oder Leim geben 
als die Haut, durchaus feiner Gärbung fähig find. Die organifhe Subftan; 
der Knochen 3. B. (mit Salzfäure von den Kalkfalzen befreit) bildet mit ausge: 
zeichneter Leichtigkeit Leim, aber felbft wochenlang in Gärbfäurelöfung einge: 
weicht, findet Feine Spur von einer Verbindung ſtatt. Gefegt auch das loh⸗ 
gahre Leder fei wirklich nur eine Verbindung von Gärbfäure mit Gallerte, mas 
fol man ſich unter den mit Thonerdes oder mit Eifenfalzen gegärbten Ledern 
benfan? Der Leim fällt, unter den Umftänden, unter welchen beide Leder er: 
halten werden, weder eine Loͤſung von Alaun mit Kochfalz, noch eine Löfung 

von neutral fchwefelfaurem Eiſenoxyd. 

Me vr * Jedenfalls ſind die, der Lederbildung zu Grunde liegenden Erſcheinungen 
viel verwickelter, ſie bieten aber gewiſſe Eigenthuͤmlichkeiten, welche geeignet 
ſind, einiges Licht auf die Sache zu werfen. Auf der einen Seite beweiſt die 
Erfahrung, daß die thieriſche Haut verſchiedene Gaͤrbmittel, wie die neutralen 
Thonerde- und Eifenorpdfalze, zerfegt, um fidy einen Theil des chemifchen Be: 
ftandes derfelben, 5. B. eine bafifhe Verbindung anzueignen, während fie eine 
faure Verbindung in der Gärbflüffigkeit zuruͤcklaͤßt. Man hat alfo fomweit gu: 
ten Grund, die Lederbildung auf eine hemifche Verwandtfhaft der Hautfub: 
ftanz zu dem Gärbmittel, oder gewiſſen Beftandtheilen deffelden zuruͤckzufuͤhren. 
Während auf der andern Seite die Körper, wenn fie fich chemtifch verbinden, 
ihren äußeren Charakter, ihre Form aufgeben, fo findet bei der Lederbildung das 
Gegenteil ftatt, ja e8 gehört fogar wefentlich zum Begriff des Leders, daß bie 
Haut, welches das Gärbmittel auch fein mag, ihre Form vollftändig beibehalte. 
In der That haben die mikroffopifhen Beobachtungen ermwiefen, daß die Binde: 
gewebfafern in Bezug auf ihre Geftalt, Gruppirung und Lage, fowie daß die 
ganze anatomifche Structur ber beiden Lagen des Coriums — volltommen 
unangetaftet bleibt, ja fogar bei der gegärbten Haut weit deutlicher hervortritt, 
als bei der frifchen. Diefes Verhalten läßt die Lederbilbung — im Gegen: 
fag zu dem Vorhergehenden — als einen bloßen phpfitalifchen Proceß, als 
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eine bloße Aeußerung der Flächenanziehung, wie 3. B. die Wirkung der 
Knochenkohle, erfheinen, welche ja ebenfalls in vielen Fällen die chemifche 
Verwandtfchaft Überwinde. Es ließe ſich daraus eher erklären, wie die 
Bindegewebfafer einen von ihr aufgenommenen Stoff zwar fo feft halten 
ann, daß ihn weder einfache Loͤſungsmittel noch Eräftige chemifche Agentien 
entziehen, diefem Stoff aber zugleich geftattet — gerade ald ob er frei wäre — 
beliebige Verbindungen einzugehen, die dann ebenfalls auf. der Safer befeftigt 
bleiben. Die Gärbfäure der Eichenlohe 3. B. kann der Hautfafer durch alkali— 
ſche Löfungen nicht entzogen werden, aber fie nimmt, ohne von ber Fafer zu 
laſſen, mit, der größten Leichtigkeit Eifenoryd aus deffen Satzlöfungen auf und 
giebt ſchwarzes Leder. Noch fchwieriger find manche andere mit der Lederbildung 
in Verbindung ftehende Erfcheinungen zu erfiären. Dahin gehört der Umftand, 
daß die Haut durch Gärbung die Fähigkeit verliert, zu faulen. Auch ift die 
große Zerfegbarkeit der Galläpfelgärbfäure bekannt; fie eriftirt in waͤſſerigen Kös 
fungen nicht anders, als in Zerfegung begriffen; demungeachtet hört diefe Nei— 
gung der Gärbfäure in Verbindung mit der Haut, felbft unter dem Einfluß der 
Luft und Feuchtigkeit, plöglih auf; das heilfarbige mit Galläpfel gegärbte Leder 
dunfelt unter den Umftänden jener Zerfegung nicht nad. Die leichtzerfegbare 
Gärbfäure der Galläpfel hemmt fogar die begonnene Fäulniß der Haut. 

Das: Eigenthämliche und Beſondere diefer widerfprechenden Erfcheinungen Särbrei, rin 
findet ſich nur in der Färberei wieder. In der That führt alles in der Gaͤrberei gen 
bekannte zufammengenommen zur Ueberzeugung, daß diefe nur ein fpecieller Fall 
der Färberei, daß fie die Färberei der Bindegewebfaſer der Haut ift, aber mit 
einem andern Zweck. Der Färber befeftigt Stoffe auf der Fafer, um gewiſſe 
Farbenerfcheinungen hervorzubringen; der Gärber thut daffelbe und nach demfel: 
ben Princip nicht um der Hautfafer diefe oder jene Farbe, fondern lediglich, um 
ihr diejenigen Eigenfchaften zu geben, melde das Weſen des Leder ausmachen. 

Die Fähigkeit der Hautfafer, Stoffe aus Auflöfungen auf ihrer Oberfläche 
zu verdichten und niederzufchlagen,, ift überaus groß, fo daß es kaum einen in 
der Färberei vorfommenden Stoff geben dürfte, den fie nicht aufnimmt ; fie fteht 
in diefer Beziehung auf gleicher Linie mit der Seide und der Wolle. Eins ift 
indeffen wohl zu bemerfen: fo zahlreid) die Verbindungen find, die die Haut eins 
geht, fo it doch die Anzahı derer, welche man Leder nennen ann, ziemlich be: 
ſchraͤnkt. Nicht alle Färbeproceffe, welchen man die Haut unterwirft, liefern Le: 
der, fondern nur einige. Allem Anfchein nad) ift der Unterfchied zwiſchen Leder 
und den Hautverbindungen, die nicht als Reber angefprochen werben können, ein 
mehr aͤußetlicher und zufälliger. Die Stoffe, welche Leder geben, verhindern 
naͤmlich die Safer, ſich beim Zrodnen fo zu verhalten wie in der frifchen Haut; 
die übrigen hindern die Kafer nicht, wenn fie damit verbunden werden, gerade fo 
einzufchrumpfen und eine fteife, ducchfcheinende, hornartige Maffe zu bilden, als 
ob fie unverändert wäre. Es ift ſchon erklärt worden, daß diefer hornartige Zus 
ftand nicht von einem wirklichen Verluſt der Faferftructur, fondern allein davon 
herrührt, daß die Faſern während des Trocknens feft aneinanderkieben. In mans 
chen Fällen tritt diefer hornartige Zuftand gar nicht mehr ein (lohgahres Leber); 
er kann in andern Fällen durch mechanifche Operationen, d. h. durch gewaltfame 
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Trennung ber Safer, wieder aufgehoben werden (Stollen der alaungahren Leber), 
in noch anderen Fällen ift dies durchaus nicht mehr möglich. „In der Megel ift 
die Haut in den hornartigen Verbindungen zugleich fpröde und brücdhig, wie fie 
denn überhaupt in Bezug auf die Feftigkeit weit empfindlicher ift, als Wolle ober 
Seide. — 

Warum manche Subſtanzen mit der Haut ſtets Leder bilden, warum es 
andere nur unter Umſtaͤnden thun, und warum noch andere damit jederzeit jene 
hornartige Maſſe bilden, — daruͤber bieten die vorhandenen Beobachtungen keine 
Erklärung. 

Die Belchaffenheit des Products hängt indeffen nicht allein von dem Gärb: 
mittel, fondern auch von dem Röfungsmittel ab, morin man es der Haut dar- 
bietet. Meingeift und Aether befchleunigen und erleichtern die Gärbung merk: 
lich, die darin gegärbte Haut fchrumpft weniger leicht und leidet weniger an Fe 
ftigfeit, wo dies fonft bei mäfferigen Loͤſungen der Fall ift. 

Gärbung mit Der Indig mird von der gereinigten Haut mit großer Energie aus ben 

"* Kuͤpen aufgenommen ; bie tiefbunfelblaue, fatte Verbindung ift in der Faſer 
ungeſchwaͤcht, aber wie forgfältig man auch das alkalifche Vehikel neutralifiren 
oder ausziehen mag, ſtets ſchrumpft die Haut zu einer fteifen, feften Maffe, von 
hornigem Schnitt ein. 

Kalt, Die Haut entzieht einer zudrigen Löfung von Aetzzkalk dieſen letzteren 
reichlich und raſch; das Product ift weißlich, von einer gewiffen Aehnlichkeit mit 
den alaungahren Ledern, aber platt, feft, fteif, narbenbrüchig, fpröde und etwas 
durcchfcheinend, kurz kein wahres Leder. Doc, feheint eine Kalkverbindung dem 
Pergament zu Grunde zu liegen. — Legt man ein Stud Bloͤße in eine mäfferige 

Bleiewd, Bleizuderlöfung, oder in Bleieffig, fo ſchwillt fie auf wie in Kalkloͤ— 
fung, wird fehr durchfichtig und giebt nady dem Trocknen ein Ähnliches fprödes 
Product wie der Kalk, Nimmt man ftatt der waͤſſerigen eine weingeiſtige Blei: 
zuderlöfung, fo erhält man ein wirkliches, weißes, obwohl etwas plattes und zum 
Pergamentartigen hinneigendes Leder. Ganz ähnlich mie die Bleifalze verhält 
fih der Aetzſublimat (Quedfilberchlorid). 

Sie und Vorzüglich geneigt zur Lederbildung find die der Thonerde ifomorphen Me: 
talloxyde, insbefondere das Eifen: und Chromornd, als fehmefelfaure oder 
falsfaure Salze angewendet. Das Gärben mit Eifenorpdfalzen ift fchon vor 
längerer Zeit von Darcet empfohlen worden und fpäter hat Bordier ein Pas 
tent darauf genommen. Die Sache hat jedoch bis jegt wenig oder feinen Ein» 
gang gefunden, fcheint aber in den neuerdings öfter angepriefenen und patenti= 
firten Rothgärbmethoden ohne Lohe wieder aufgetaucht zu fein. — Mittelft der 
Eifenorpdfalze können zweierlei Leder erzeugt werden: Die wäfferigen Löfungen 
der neutralen Eiſenoxydſalze geben ein helles, gelbrothes, weingeiftige Loͤſungen 
ein rothgelbes, Ätherifche Loͤſungen (von Eiſenchlorid) ein rein gelbes Leder. Ver- 
fegt man die Eiſenoxydſalze vorher mit ſoviel Soda oder Potafche, daß die Lö: 
fung dunfelroth wird, aber noch kein bleibender Miederfchlag entfteht, fo erhält 
man dunflere, rothbraune Leder. In beiden Fällen geht die Gärbung leicht und 
raſch von flatten und ift fehr fatt; beide Arten von Leder haben jedoch den Feb: 
ler, daß fie beim Trocknen ſtark einfhrumpfen, ftellenweife hart, dunkelfarbig und 
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dann gern narbenbrüchig werden, und Überhaupt wenig eftigkeit beſitzen. Daß 
diefe Fehler Übrigens keine wefentlihen und nothmendigen Begleiter der Eifen: 
gärbung find, geht daraus hervor, daß fie ſich merklich beffern, wenn die Loͤſun— 
gen überfchüffiges Oxyd enthalten, und daß fie fo gut wie ganz verfchwinden, wenn 
man meingeiftige oder ätherifche Köfungen (von Eifenchlorid) anmwendet. Diefe 
Eiſenoxydleder find ſchwerlich zu einer ernftlihen Concurrenz mit den lohgahren 
Ledern geeignet, denen fie nur in ber Farbe gleihen. Nach ihren mefentlichen 
Eigenfchaften find fie am füglichften neben die alaungahren Leder zu ftellen, un: 
terfcheiden fich aber durch eine folidere Gärbung, melde durch Ausmwafchen mit 
Waſſer nicht geändert wird. 

Noch weniger ift dies der Fall bei der Gärbung mit den Chromorybd: 
falzen, die Überhaupt ausgezeichnete Eigenfchaften zum Gärben, aber auch den 
Hauptfehler — ein gewiſſes Mürbmachen der Faſer — mit den Eifenfalzen ger 
mein haben. Sonft liefern fie ein Leder von ausgezeichnet fatter, blaß blaugrüner 
Gärbung, welches gar keine Neigung zum Plattwerden, zum Einfhrumpfen und 
zum Narbenbruch zeigt, gleichviel ob es im Waſſer oder Weingeift gegärbt ift. 

Nicht minder raſch und fatt gärbt die Chromfäure und bildet mit der Haut ehromfäur : 
ein gelbes Leder, mie fhon durch Warrington bekannt ift. — Mangan: "mer. 
orpdfalze eignen fich wegen ihrer Reichtzerfegbarkeit nicht gut zum Gaͤrben. — 

Mit den Salzen des Antimonoryds läßt fich ein, obwohl fehr Schlechtes, Untimonosoe, 
weißes Leder erzeugen, mit arfeniger Säure gelingt dies jedoch nicht. Eine —— 
geſaͤttigte Auflöfung von Bein aſche (phosphorfaurem Kalk) in verduͤnnter Salz⸗ Beinaftr. 
fäure, giebt einen reichlichen Theil ihrer VBeftandtheile an die Haut ab; es ent: 

fteht ein weißgahres Leder von anfänglich guter Beſchaffenheit, welches jedoch 

beim Trodnen, und zwar zu einem gemwiffen Zeitpunft, Eleberig erweicht, teigig und 

mürbe wird. — Außer den ſchon erwähnten organifchen Subftanzen befigen noch 

viele andere gärbende Eigenfchaften, 3. B. die fetten Säuren und die fauren Sr, 
Beftandtheile mancher Harze, und bilden lederartige Verbindungen mit der Haut. Hay. 

Das Verhalten der Leber gegen verſchiedene Agentien ift intereffant in Be: 
zug auf die verfchiedenartige Natur der Gärbung. » 

Gewoͤhnliches Ichgahres Kalb» (Ober:) und Ochſen: Sohl. =) Leber, Mit Rertgahres 
deftillirtem Waſſer gekocht, giebt eine ſchwachbraune Fluͤſſigkeit, welche keinen — juni 
Leim enthält, aber mit Eifenorydfalzen Spuren von Gärbftoff zu erfennen giebt, Rafer, 
— und verwandelt fidy in eine f[hmwarzbraune Maffe, die in der Hitze weich, fa: 
denziehend, blafenmwerfend, nach dem Erkalten aber pulverifirbar ift. Ebenſo 
verhält ſich mit Galläpfelgärbfäure dargeftelltes Leder. — Lohgahres Leder mit gegen 
mäßig verdünnter Effigfäure Üübergoffen und einige Zeit fteben gelaffen, färbt die Mara. 
Säure etwas braun, ändert fich aber fonft nicht. Die Säure giebt leichte Reac: 
tionen auf Gärbftoff. Wenn das Leder nicht gehörig durchgegärbt ift, mas bei 
Kalbleder felten, bei Sohlleder aber häufiger vorfommt, fo ſchwillt es in der 
Mitte des Schnittes und wird ducchfcheinend wie die Haut. Die Effigfäure ift 
daher ein ficheres, aber langfam wirkendes Mittel, um auf die Gahre und fatte 
Gärbung zu prüfen. — In der Siedhige färbt ſich die Säure ftärker, reagirt 
ftärfer auf Gärbftoff, während das Leder diefelbe Befchaffenheit annimmt wie 
in fiebendem Waffer. — Faft weißes, mit reiner Galläpfelgärbfäure gegärbtes 
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‚reorieverfeder ſchwillt in Ealter Effigfäure volllommen auf und wird ganz und gar durd; 
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ſcheinend, giebt jedoch nach dem Trocknen wieder Leder, aber keine Haut; doch 
giebt die Fluͤſſigkeit mit Eiſenorydſalzen und Brechweinſtein ſtarke Reactionen auf 
Gallaͤpfelgaͤrbſaͤure. 


Ammoniak oder Aetzkaliloͤſung in ber Kälte mit lohgahrem Leder zufammen: 
gebracht, geben eine tief dunkelrothbraune Flüffigkeit ohne Reaction auf Gärbfäure, 
die fich dabei offenbar ganz zerfegt, während das Leder felbft in eine fehmwary 
braune, fehr brüchige Maffe verwandelt wird. Kohlenſaure Alkalien Löfen das 
lohgahre Leder in der Hige zu einer tiefbraunen Flüffigkeit auf, welche aber Eifen: 
falze ſchwaͤrzt. Im der Kälte mehrmals hinter einander mit kohlenſaurem Alkali 
ausgezogen, giebt lohgahres Leder viel auflösliche Beftandtheile ab; die erften Aus- 
züge find tief dunkelroth und fchwärzen Eifenfalze, die fpäteren nicht mehr; das 
Leder erfcheint gefchmwellt, nad dem Auswaſchen und Trocknen heller, aber fonft 
nicht weſentlich verändert. Andere verhält fi das mit Galläpfelgärbftoff ge 
gärbte Keder; die mit einer verdünnten Loͤſung von Eohlenfaurem Natron erhal: 
tene Slüffigkeit ift bei abgehaltenem Luftzutritt braungelb und fällt ſtark die 
Eifenorpdfalze, den Brechweinftein und den Leim; das Leder ſchwillt fehr ſtark 
und trodnet nad) dem Auswaſchen zu einer hornartigen Maffe ein, die mit 
Waſſer in der Siedhige zu Leim wird, alfo das Product einer Rüdbildung des 
Leders in Haut ift. 

Es geht daraus hervor, daß die rothgahren (d. i. mit irgend einem gärb: 
ftoffhaltigen Material erzeugten) Leder einen Zheil der aufgenommenen Pflanzen: 
ftoffe (etwas Gärbftoff, beſonders aber Zerfegungproducte deffelben nebſt ertrac 
tiven und färbenden Subftanzen) leicht abgeben und in einem lofen Zuftand ent: 
halten, daß aber der größere Theil fehr feft gebunden ift und hartnädig zurüd: 
gehalten wird. Man fieht ferner, daß verfchiedene Gärbfäuren fich aͤußerſt un: 
gleich verhalten: die Gärbfäure der Galläpfel, die fi mit fo großer Energie und 
fo rafdy mit der Haut verbindet, kann nichtsdeftomweniger durch Entgärbung mit 
Sodalöfung wieder abgefchieden werben; fie ift mithin weit loderer gebunden als 
der langfam auf die Haut wirkende Gärbftoff der Lohe, der unter Eeinen Um: 
ftänden mehr von der Haut abgefchieden werden kann; felbft unter dem Einfluf 
von Agentien, welche die Haut verändern, bleibt er noch mit den Producten die: 
fer Umfegung (Reim) verbunden. Ueberhaupt fcheint der Gärbftoff der Lohe an 
Vorzügen fämmtlichen befannten Gärbemitteln weit und entſchieden überlegen. 

Bringt man alaungahres Leder in verdünnte Effigfäure, fo ſchwillt es ſtark 
auf und ift von einem Stuͤck gefehwellter Haut im Anfehen nicht mehr zu un: 
terfcheiden. Die Flüffigkeit nimmt etwas Tihonerde auf, ohne diefe der Haut 
vollftändig zu entziehen; denn die gewafchene und getrodinete Probe iſt zwar 
hornartig durchſichtig, wird aber durch Biegen und Ziehen lederartig, weiß und 
zeigt immer noch einige Gaͤrbung. In ſiedendem Waſſer loͤſen ſich die alaun: 
gahren Leder wie Haut zu Leim auf. 

Nicht ſo die ſaͤmiſchgahren Leder; dieſe geben nur Spuren von Leim, mer: 
den durch Kochen nicht fpröde und erleiden dadurch am mwenigften Veränderung. 
Bon Säuren werden fie weder gefchmwellt noch angegriffen; felbft Aetzkaliloͤſung 
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ſcheidet in der Kälte das Fett nicht ab, es macht aber die Leder etwas ſchluͤpfrig 
und nah dem Trocknen fpröde. 

Von dem Umfang der Gärberei in der gefitteten Welt geben folgende Anz erarini. 
haltspunkte einen Begriff. Es beträgt die Lederproduction nach v. Reden in T®* 
runden Zahlen: 


In ganz Europa... .». 360 Min. Pfo., im Werth von 157 Mill. Thlr. 
» den deutfchen Staaten. 108 » » » 47,1 » 

» Rufland ee erare em 90 ” ” » 39,25 » 

» England ......... 756 » » » 32,97 » 

» Frankreich ........ 576 » » » 25,12 » 

» Belsin - 2.2... 72 * 3,14 » 


Ferner nah Diterici im Jahr 1840 bis 1842 in Preußen: 


Bon inländifhen Häuten 283 Mill. m: 
» fremden » 10 » 
worin für 2 Mit. Thlr. Arbeitslohn. 


im Werth von 19 Mil. Thtr., 


Da nad) demfelben 0,7 der Gefammtproduction als lohgahres Fabrikat zu 
berechnen ift, fo entfpricht die® für die deutfchen Staaten 252 Mill. Pfd. und 
einem Lohverbraud von menigftens 1200 bis 1300 Mitt. Pfd. 

Die Anzahl der Gärber beträgt im Zollverband 18 142, wovon auf Preu: 
fen 10 924, auf die übrigen Staaten 7 218 kommen. 

Noh umfangreicher als in Europa ift diefer Gewerbszweig in den Verei⸗ 
nigten Staaten, welchen eine reichere und mannigfaltigere Rohproduction, ein 
billigerer Bezug von Häuten zur Seite, aber auch ein fehr hoher Arbeitslohn 
entgegenfteht. Es beftanden dort nach dem Genfus von 1840 zufammen 8229 
Lohgärbereien (wovon 1414 im Staate New: Vork), welche mit 26 018 Arbei- 
tern 1,7 Mitt. Häute Sohl: und 1,9 Mill. Häute Oberleder im Gefammtwerth 
von 15,65 Mill. Dollars gärbten. ins der bedeutendften Gefchäfte ift das 
von 3. Pratt zu Prattsville, Green County Newm:Vork, mwofelbft nur Sohl: 
feder und zwar mit Eichen» und Hemlodlohe gegärbt werden. Es wurden dort 
in den fünf Jahren von 1841 bie 1845 inel. 144 006 Stüd Häute im Gefammt: 
gewiht von 3229 156 Pfd. verarbeitet und lieferten 5317006 Pfo. Leder. 
Die dazu gehörigen Lohpflanzungen umfaffen 6666 Actes und die Anftalt bes 
fchäftige im Durchſchnitt täglih 200 Mann. Im Durchſchnitt von mehreren 
Jahrgaͤngen und verfchiedenen Sorten Häuten betrug die Gärbdauer 4 Monate 
und 24 Tage; fie fanf nie unter A und ftieg nie über 7 Monate. 

Die Ausfuhr von Häuten (milder Rinder zu Sohlleder) aus Buenos: Apres 
betrug im Jahr 1849: 2 961 342 Stüd, im Jahr 1850: 2424 251 Stüd. 
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Die Leimfiederei. 


Gewiſſe Gebilde des Thierkoͤrpers — die Knorpel, die thierifhe Subftan; 
der Knochen, die Sehnen, die Haut, das Zellgemebe, die feröfen Membranen — 
find durch die Eigenſchaft ausgezeichnet, durch Kochen mit Waffer eine Auflöfung 
zu bilden, welche bei hinreichender Goncentration zu einer Gallerte gefteht. 
Die Gallerte, welche die permanenten, d. h. während der Lebensdauer des Thieres 
als ſolche bleibenden, Knorpel liefern, das Chondrin, ift in ihren Eigenfchaf: 
ten durchaus abweichend von der Gallerte der übrigen XThierftoffe, der leimgeben- 
den Gebilde, an welche ſich vorzugsmeife das technifche Intereffe knuͤpft. 

Schon bei einer früheren Gelegenheit (S. 590 d. B.) ift darauf hingewie— 
fen worden, daß die Gallertbildung eine der Verwandlung der Stärke in Zucker 
ähnliche Umänderung ift. Es findet dabei weder Gasentwidelung ftatt, noch if 
der Luftzutritt nothwendig; das Mefen und die näheren Bedingungen diefer Um: 
fegung find Übrigens zur Zeit nicht ermittelt. In der reinen Gallerte, fo wie fir 
ſich mit anderen Körpern verbindet, und in den leimgebenden Gebilden fanden 
für 100 Theile: 









Leimgebende Gebilde Gallerte von 











Haufenblafe] Sehne | Epidermis | Hirfchhorn |Haufenblafe| Kalbeſehnen 
Scheerer Mulder Mardand 
| 
Kohlenftoff . 50,5 50,9 50,7 50,05 50,76 50,25 
MWaflerkoff . 6,9 7,2 6,8 6,56 6,64 6,78 
Stickſtoff .. 18,8 18,3 17,2 18,37 18,31 17,92 





Sauerftof.. | 23,7 23,5 25,3 2502 | 2429 25,03 
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Sonach meifen die Analpfen einen, oder feinen größeren Unterſchied in dem 
Betrag diefer vier Elementarftoffe nach, als den unvermeidlihen Beobachtungs⸗ 
fehlern entfpricht; in Bezug auf diefe vier Stoffe wären die leimgebenden Ge: 
bilde unter einander, fomwie die daraus entftandenen Gallertarten unter ſich als 
gleich anzufehen und fände bei dem Uebergang des erfteren in Gallerte eine Aen: 
derung des chemiſchen Beftandes ftatt. Die vorftehenden Analyfen find jedoch 
keineswegs der wahre Ausdruck des chemifchen Beitandes, denn die leimgebenden 
Gebilde enthalten noh Schwefel und Phosphor und größere Quantitäten von 
Afchenbeftandtheilen, die darin ſchwerlich unmwefentlid oder zufällig find. Won 
der (Haufenblafen =) Gallerte weiß man, daß fie 0,56 Proc. Schwefel und eine 
geriffe Menge phosphorfauren Kalk in Verbindung erhält, welcher legterer an der 
Eigenfhaft, gallertartig zu gerinnen, einen ganz beftimmten Antheil nimmt. 

Die Gallerte, wie man fie unmittelbar durdy Kochen der genannten Stoffe 
erhält, befigt an und für fich noch nicht die Eigenfchaften, welche in den Augen 
des Gewerbsmannes den Leim charakterifiren; fie erhält diefe Eigenfchaft erft durch 


— 
ng. 


das Eintrodnen. Es find mithin dreierlei Dinge zu unterfcheiden: die leims . 


gebenden Gebilde, die daraus gekochte Gallerte und der Leim. 

Das Verhalten der Gallerten und ber Leimarten aus verfchiedenen leimges 
benden Gebilden bietet — obgleich fie in denjenigen Eigenfchaften uͤbereinkom⸗ 
men, bie der Chemiker als die wefentlihen anfehen mug — gemiffe für bie 
Praxis fehr wichtige, bis jegt nicht erflärbare Verfchiedenheiten dar, die nicht von 
äußeren Umftänden, Bereitung u. dergl. abhängen. So ift die Umwandlung 
der Haut (des Coriums) in Gullerte viel ſchwieriger und zeitraubender, als die 
der thierifchen Knochenſubſtanz oder gar der Fifchblafe; der Leim aus Haut be: 
figt dagegen eine Klebkraft, welche hoͤchſtens von der des Knochenleims erreicht 
wird, aber die der anderen Leimarten, befonders die des Fiſchleims, meit hinter 
fich zuruͤcklaͤft. Auch die zur Ummandlung in Gallertlöfung nothmendige Tem: 
peratur ift für verfchiedene leimgebende Gebilde nicht diefelbe und für daffelbe Ges 
webe nach Alter u. dergl. verfchieden. Ebenfo verhält es fich mit der Feftigkeit 
der aus gleich concentrirten Röfungen geftehenden Gallerte von verfchiedenen Ge: 
weben. — Die Ummandlung geht bei allen leichter und rafcher vor fich in ans 
gefäuertem Waffer oder fehr verdünnten Säuren, als in bloßem Waffer; am 
ſchnellſten in concentrirter Effigfäure. 

Die reine Gallerte ift farb>, geruch:, gefehmadlos, durchfichtig, ohne Reacs 
tion auf Pflanzenfarben, und hinterläßt nach dem Eintrodnen eine glafige Maffe 
von denfelben Eigenfchaften, die durch den auffallenden Zufammenhang ihrer 
Theile ausgezeichnet ift; fie Löft fich weder in Alkohol, Aether, noch fetten Kör: 
pern auf. In kaltem MWaffer ſchwillt fie wieder zu Gallerte auf, ohne fich zu 
Löfen, aber’bei einer Zemperatur zwifchen etwa 40% und 50°. zerfließt fie 
zu einer filtrirbaren Loͤſung, welche nach dem Erkalten wieder zu fefter Gallerte 
gefteht, wenn fein zu großer Ueberfhuß an Waffer vorhanden war; mit ihrem 
100fahen Gewicht Waffer foll die Gallertlöfung noch geftehen, in dem 150fa: 
chen gelöft nur eine gallertige Fiüffigkeit bilden. Diefes Verhättnig, ſowie die 
Auflöfungstemperatur der Gallerte, ift übrigens unter gleichen Umftänden fehr 
von ihrem Urfprung und von der Darftellung abhängig. — Beim Kochen Ändert 
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Die Sat« fih die Gallerte allmälig aber vollftändig in eine gummiartige Maffe um, 
ER welche nicht mehr gelatinirt. v. Goudoever hat die dur 55ſtuͤndiges Kochen 
aus Fifchblafengallerte erhaltene Maffe mit der unveränderten Fifhblafengallerte 

(nah Mul der) verglichen. Es fanden: 


Kohlenſteff. Waſſerſtoff. Stidftof. Sauerftoff. 
Goudoever in gelochter Haus 


fenblafengallerte . .... . . 50,757 6,712 17,791 27,219 
Mulder in ungelodhter Haus 

fenblafengallerte . . ..... 50,757 6,644 18,313 24,286 

Unterfchied.. . . . + 0,068 — 0,522 — 2,933 


Diefes Ergebniß fpricht eher für eine Sauerftoffaufnahme bei der Umwand⸗ 
fung der Gallerte, als für die Anficht von Goudoever, wonach die Umwand— 
fung einfah in einer Aufnahme von 1,4 Proc. (1/; Aequiv.) Wafler beruht. 
Die bloßen Elementaranalnfen entfcheiden jedoch in folchen Fällen nicht. 

Bei fortgefegtem Kochen bräunt ſich die Gallerte und zerfällt wahrſcheinlich 
fhon vorher in verfchiedene Verbindungen. Durd Stehen an der Luft bei der 
Sommertemperatur wird die aufgequollene Gallerte leicht fauer, wobei fie zer: 
fließt und dann fault; Gemitterluft foll diefen Vorgang fehr befchleunigen. 

Verdünnte Säuren verhindern das Gelatiniren nicht; concentrirte Eſſig— 
fäure (öft die Gallerte auf; die Löfung befigt noch die Klebkraft, aber gelatinirt 
nicht mehr. Goncentrirte Schwefel» und Salpeterfäure zerfegen die Gallerte 
vollftändig, die erftere unter Bildung von Reucin, Zuder ıc., die legtere von 
Kieefäure, Zucerfäure, kuͤnſtlichem Gärbftoff ıc. 

Verduͤnnte alkalifche Köfungen, felbft concentrirte® Ammoniak, verhindern 
das Gelatiniren ebenfalls nicht ; concentrirte Kali- oder Natronloͤſung verändern 
die Gallertloͤſung. Immer fällen die Alkalien daraus phosphorfauren Kalk. 
Kalkhydrat Löft fich reichlich in Gallerte, ohne fie wefentlich zu verändern; ebenfo 
pbosphorfaurer Kalt. 

Auflöfungen von Alaun und neutral fehmefelfaurem Eifenornd fällen die 
Gallertlöfung nicht; dies gefchieht jedoch durch Zufag von Alkali, bei dem Eifen: 
falz auc durch Kochen. Charakteriftifch find die faft unlöslichen igenthuͤmlichen 
Verbindungen des Reims und der Gallerte mit den Gärbfäuren. 

Dat Leim: Die Robftoffe, welche der Leimfieder verarbeitet, »das Leimgut« oder 
sr nReimleder«, haben fehr verfchiedenartigen Urfprung und find in der Megel 
nur zu Gute zu machende Abfälle. Obenan fteht die thierifche Haut: bei dem Wertbe 
derfelben für den Gärber kommen ganze Häute nur felten in die Hände des Leim: 
fieders (dahin gehören die von der Verpadung der Droguen in Suronen, die ge: 
fhorenen Hafen» und Kaninchenfelle u. dergl.). Dagegen find die Abfälle der Gär: 

ber das Hauptleimgut (naͤmlich die vom Reinmachen der Fleifchfeite, dann bie 
Endftüde vom Kopf, die Ohren-, Schwanz : und Fußſtuͤcke und die abgeſtoße— 

nen Narben der Sämifchgärber). Kerner die Sehnen und Flechfen des Schlacht: 
viehes, Kalbsfüge und die Knochen; dann Fifhhaut und die Fifchblafe. Endlich 
Lederabfälle; da jedoch loh⸗ und fämifchgahre Häute ſich nicht mehr in Leim ver: 
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wandeln, fo befchränten ſich diefe auf Abfälle von tweißgahren Leber und Perga: Das geim- 
ment. u 
Kein Gewebe des Thierförpers befteht volftändig aus leimgebender Sub: 
ftanz; das reinfte Stuͤck Haut enthält Gefäße, deren Wände ſich nicht auflöfen, 
deren Inhalt im Kochen gerinnt, und fo noch andere, nicht leimgebende Theile. 
Alles, was an den genannten Stoffen in Leimgut vorfommt, hinterläßt nach dem 
Sieden eine Art Gerippe von nicht leimgebenden Theilen, zu welchen fich Fett, 
fremde Stoffe und Unreinigkeiten aller Art gefellen, die zufammen den unlösli- 
chen Rüdftand ausmachen. Daher die Überhaupt nicht hohe und die fehr ver: 
fchiedene Ausbeute. 
Es werden in der Praris dreierlei Arten von Leim verfertigt: der »Leder— 
Leim « aus Haut, Sehnen und Achnlihem, der »Knochenleim« aus Knos 
chen, und der »Kifchleim« aus Fifchblafe, die, wie aus dem Folgenden näher 
hervorgeht, theild nach ihrer Bereitung, theild nad) ihrer Befchaffenheit verſchie— 
ben find. 


Man rechnet von gereinigtem, trodenem Leimgut, und zwar von Guros !ererteim. 
nenhäuten, Hafenhäuten, ganzen Hautabfchnigeln von ſchweren Witdhäuten und "Mt" 
Pergamentabfehnigein 50 bis 60 Proc.; von Abfchabfel der Häute auf dem Gär: 
berſchabebaum, Hautabfchnigel von leichten Häuten, Kalbsfügen mit den Sehnen 
40 bis 50 Proc., oft nur 30 Proc. verkäuflichen Leim, wie bei dem Narbenabftoß 
der Sämifchgärbereien. Won feuchten, gemifchtem Leimgut, fo wie es dem Leim⸗ 
fieder zutommt, hat man durchfchnittlic nicht über den vierten Theil Leim zu 
erwarten. 

Se reiner das Leimgut, je frifcher und unverdorbener, um fo leichter ift die — 
Arbeit und um fo beſſer das Product; fo wie das Leimgut eingeht, iſt es zu uns 
rein und könnte, auch wenn es rein genug wäre, ohne Störung des regelmäßi: 
gen Betriebs nicht fogleidy verarbeitet werden, Läuft alfo Gefahr zu faulen. Bei: 
des, die Reinigung und den Schug gegen Faͤulniß, erreicht der Leimfieder mit 
ein und berfelben Operation, nämlich dur die Behandlung im Kalkäfcher. 

Die Aeſcher find ganz fo eingerichtet, wie in den Gärbereien, naͤmlich mit Kalt: 
mild; angefüllte Gruben oder Bottiche, nur daß man fie nicht von allmälig zu: 
nehmender, fondern fogleich in voller Stärke anwendet, d. h. mit etwa 2 Proc. 
des Waffers an Kalk. Die Reinigung des Leimgutes erfordert eine längere 
Maceration, die nach Umftänden einen halben, einen ganzen, oft zwei Monate 
und länger dauert, während welcher Zeit man die Aefcher mehrmals erneuert. 
Bor dem Verfieden des Leimgutes muß es zuvor von dem Kalk fo viel ald mög: 
lich gereinigt werden, weil ſich der Kalk fonft im Leim auflöft und ihn verſchlech⸗ 
tert. Am beiten füllt man das Gut in loder geflochtene Körbe oder Netze, 
hängt diefe in fließendes Maffer und wendet den Inhalt von Zeit zu Zeit. Auch 
breitet man wohl bas gewafchene Gut noch zwei oder drei Tage an der Luft 
aus, angeblid um den etwaigen Rüdhalt an Kalk in tohlenfauren zu verwan: 
dein. Wenn das Leimgut nicht unmittelbar verfotten werden kann, alfo noch 
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—— aufbewahrt werden muß, ſo laͤßt man es nach der eigentlichen Maceration in 
ſchwaͤcherer Kalkmilch (von etwa 1 Proc. Kalk) liegen; es hält ſich ſo auf Mo— 
nate bis Über ein Jahr hinaus. Es kommt Öfter vor, daß das Leimgut an den 
Orten, wo man es fammelt, nicht zugleich verfotten, fondern zu diefem Ende erft 
an einen dritten Ort gefchafft wird. Alsdann nimmt man an den Sammel: 
orten die Maceration vor, und trodnet das Leimgut des wohlfeileren Transports 
wegen vor der Verfendung, aber ohne es auszumafchen. Diefes trodene Gut 
muß vor dem Verſieden nochmals in ſchwache Kalkmilch eingeweiht und dann 
mie oben ausgemwafchen werden. 

Der Kalk erfüllt noch andere Zwecke: er fcheidet mehrere Beſtandtheile ab, 
theild durch Köfung, theils durch Fällung, er fehmellt die Gewebe und erleichtert 
dadurch die Abfonderung der Unreinigkeiten durch Waſchen; er befördert endlich 
die Auflöfung beim Sieden, weil ein Theil des Kalks, von den Geweben gebun- 
den, in dieſem Zuftande nicht mehr durch Waſchen befeitigt wird und mit in den 
Keffel kommt. Es ift fehr die Frage, ob die erleichterte Auflöfung durch den 
Kalk nicht zugleih auf Koften der Qualität des Leims gefchieht. 

— — Unter allen Umſtaͤnden kommt das Leimgut ſtets im vollkommen durchge: 

Ar. weichten Zuſtand in den Siedekeſſel. Die Behandlung beim Sieden iſt zwar 

einfach, aber von bedeutendem Einfluß auf die Güte des Products, was haupt: 

fächlich darin feinen Grund hat, daß die Ummandlung der Gewebe unter ber 

Einwirkung des heißen Waffers immer nur langfam und fehr allmälig von ftat- 

ten geht. Dies hat zur Folge, daß der zuerft gebildete Antheil Gallerte noch 

längere Zeit, und zwar fo lange, bis die Auflöfung des Meftes erfolgt iſt, der 

Siedhige ausgefegt bleibt und mährenddeffen fich fortwährend verändert, dunkler 

wird und an der Fähigkeit zu gelatiniren verliert. Um einen möglihft reinen, 

hellen, gut geftehenden Leim zu erhalten, müßte e8 daher Grundfag fein, die ge— 

bildete Auflöfung fo bald als thunlich der Siedhige zu entziehen. Da aber die 

Gonfumenten durchaus nicht immer die genannten Eigenfchaften als Kennzeichen 

der Gute anfeben, fondern oft dunklen Leim vorziehen, fo ift der Gang des Sie 

dens nady Umftänden verfchieden. Entweder bringt man alles erforderliche Baf- 

fer mit dem Leimgut in den Keffel und läßt dag Ganze fo lange fieben, bis das 

Leimgut vollftändig zergangen (gefehmolzen) ift, das alte Verfahren; — 

oder man theilt das Waſſer in eine Anzahl Portionen und kocht das gang 

Leimgut nach einander mit jeder einzelnen Portion Waffer fo lange aus, bis bie: 

ſes in eine concentrirte Gallertlöfung verwandelt ift, Sieden mit Fractio: 
niren.: 

Die Keffel find am beften von Kupfer, fonft auch von Eifen, nicht gerade 
flah aber weiter als tief, und fo eingemauert, daß nur der Boden, nicht abır 
die Seitenwände vom Feuer getroffen werden. Das Leimgut darf fhlechterdings 
nicht auf dem Boden liegen, meil es fonft unvermeidlich anbrennt. Entweder 
fegt man daher einen durchlöcherten, falfchen Boden von Kupfer ein, oder bringt 
das Leimgut in einen Korb oder einen Sad von Metallgewebe, den man in das 
Waſſer hängt *). Der Keffel muß ferner mit einem höher liegenden Wafferbehät: 


*) Dft nur auf eine Rage von Stroh. 
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ter, der am beften als Vorwaͤrmer angebracht wird, und mit einer Leimkufe zum Tas Berti 
Kiären durch Abfigen verfehen fein *). en 
Das Verhältniß des Waſſers zum Leimgut im Keffel ift ein gegebenes und 
muß fo groß fein, daß die Flüffigkeit unmittelbar nach gefchehener Auflöfung ent: 
weder gerade die zum Geftehen nöthige Gonfiftenz hat, oder um diefe zu erlan: 
gen, doc nur wenig eingefocht zu werden braucht. Diefer Wafferzufag richtet 
fich jedoch nah dem Waffergehalt des Leimgutes und kann mithin nur durd) 
die Erfahrung jedesmal feftgeftellt werden. Iſt das Waſſer — am beften mei: 
ches, alfo Regen» oder Flußwaſſer — in dem Keffel, fo füllt man ihn mit dem 
Leimgut und zwar gehäuft an, weil diefes nach der Auflöfung fehr viel weniger 
Raum einnimmt, und bringt die Heizung in Gang. Da ein übertriebenes 
Feuern nur fehaden Fann, fo regulirt man bie Hitze fo, daß die Flüffigkeit zwar 
ſtets fiedet, aber doch nur mäßig aufmwallt. Schon vor dem völligen Eintritte der 
Siedhige Ändern die Theile des Leimguts ihe Anfehen, fie ſchwellen nody mehr 
auf, werden noch fpediger und befonders viel durchſichtiger als vorher und ſchmel⸗ 
zen in diefem Zuftande allmälig, ind.m fie mehr und mehr zufammenfinfen. 
Durch Umrühren und Zertheilen des fehmelzenden Leimguts und dadurch, daß 
man von Zeit zu Zeit etwas von der Fluͤſſigkeit unten abzapft und oben aufgießt, 
wird die Operation fehr befördert. Wenn das Leimgut endlich völlig in der 
Fluͤſſigkeit niedergefunten ift — ein Zeitpunkt, der nach einigen Stunden ein= 
tritt —, fo fammelt ſich auf der Oberfläche der Flüffigkeit, deren Volum ſich in- 
zwifchen fehr vermehrt hat, ein unreiner Schaum, aus Fett, Kalkfeife, geronne: 
nem Eiweiß und dergleichen beftehend, den man mit dem Schaumlöffel abnimmt. 
Iſt das Keimgut fo weit geſchmolzen, fo fegt man die wieder einzufchmelzenden 
Abgänge des fertigen Leims der früheren Operationen zu und kocht fo Lange bei 
gelinder Hige ein, bis die Gallertlöfung Probe hält, d. h. bis eine halbe Eier: 
fchaale voll, zum Abkühlen hingeftellt, nach einigen Minuten zu einer feften Gal: 
lerte gefteht. Iſt diefer Punkt erreicht, fo zapft man die Flüffigkeit mittelft des 
Ablaßrohrs am Boden des Keffels in die Decantirgefäße, worin fie durch Ab: 
figen geklärt und dann in die Formen gebracht wird. Während des Decanti: 
rens muß die Gallertlöfung natürlich völlig flüffig bleiben und die dazu beffimm: 
ten Gefäße müffen diefer Anforderung genügen. Sie find gewöhnlich) fuges 
nannte Leimkufen, d. h. hölzerne, inmwendig mit Bleiblech gefütterte Bottiche, 
welche außen, um die Abkühlung zu verhindern, mit wollenen Lumpen, Säge: 
fpähnen, Häderlingen oder dergleichen umgeben find. Zumeilen dient auch ein 
zweiter, aber enger und tiefer Keffel mit einer Feuerung dazu, welche nur den 
oberen Theil der Wände, nicht den unteren Theil und den Boden heizt, weil 


*) Die weiter unten zu befchreibende Ginrihtung der Keffel, wie fie zum Bäuchen 
der Baummollen» und Leinenzeuge gebräuchlich find, bewirft eine ununterbrodene 
Circulation. Die Flüffigkeit feigt durch ein im Mittelpunft des falfhen Bodens 
angebradhtes Rohr, überfprudelt die auszufochenden Stoffe ringsum, fließt durch 
die Stoffe hindurch nad) dem Boden zurüd, fteigt von da wieder auf, fehrt auf 
demjelben Wege zurüd und fo fort. Auf das Leimfieden angewendet, dürfte diefe 
Ginrihtung die Schmelzung bedeutend befchleunigen und durch Erſparniß an Ar- 
beit und Feuerung Bortheil gewähren. 
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fonft der Abſatz aufgerührt und geftört wuͤrde Iſt die Keimkufe durch Aus- 
ſchwenken mit kochendem MWaffer (der Decantirkeffel, wenn ein folher gebraucht 
wird, durch ganz gelindes Anheizen) vorgewärmt, fo läßt man die Leimlöfung 
zulaufen und rührt etwas Alaun (ungefähr 1 biß 2 Taufendtel des Gewichts) zu 
und läßt das Ganze einige Stunden ruhig ftehen. — Der Alaun fällt einige 
organifche Subſtanzen, auch den Kalk als Gyps, bewirkt eine rafhere Klärung 
(vergl. Bd. II. S. 26) und foll den Leim während des Trocknens weniger zum 
Faulen geneigt mahen. Der Rüdftand im Keffel kann ein zweites Mal mit 
Waſſer ausgekocht und die dadurch erhaltene Gallertlöfung das nächfte Mat ftatt 
bloßen Maffer angewendet werden. 

Bei dem Sieden mit Fractioniren, welches zweckmaͤßiger, rationeller, aber 
weniger gebräuchlich ift, verfährt man wie bei dem befchriebenen gewöhnlichen Wer: 
fahren, nur daß man in den Keffel nicht die ganze zur Schmelzung des gefamm: 
ten Leimgutes erforderlihe MWaffermenge, fondern nur einen Theil bringt und 
diefen damit fo lange fieden läßt, bis er in probehaltige Gallertlöfung verwandelt 
ift, die man fogleich abzieht. Das rüdjtändige nur zum geringeren Theil ge: 
fhmolzene Gut wird mit dem zweiten Antheil Waffer weiter gekocht, bis auch 
diefer als probehaltige Loͤſung abgelaffen werden kann, und ebenfo mit dem bdrit: 
ten Antheil Waffer verfahren. Die erhaltenen Gallertiöfungen klaͤrt man wie 
oben, aber jede einzeln, weil fie verfchiedene Qualitäten Reim liefern, die fich bef: 
fer als folche verwerthen. — Die vierte Auskochung des Reimgutes ift zu ſchwach 
und wird das nächfte Mal als Waffer zugefegt. Man fieht leicht, das Diefes 
Verfahren unter Beibehaltung des Princips, für größere Betriebe einer mehr 
praftifhen und vortheilhaften Ausführung fähig if. Zu dem Ende find drei 
oder vier mit Waſſer befchickte Siedekeffel nothwendig, durch welche das in einem 
Korb oder Metallneg befindliche Leimgut der Reihe nach hindurchpaſſirt. Man 
hängt es in den erften Keffel und hebt es, fobald die Flüffigkeit darin gefättigt 
ift — etwa mit einem Krahn —, in den folgenden u. f. f. Jeder Keffel wird 
nach dem Entleeren der Gallertlöfung ſogleich wieder mit Waffer gefüllt; die 
(este, ſchwache Löfung wird gar nicht abgezogen, fondern gleich zum Auskochen 
der folgenden, frifhen Beſchickung benußt. 

Die Schwierigkeit beim Keimfieden liegt, wie aus dem Gefagten berver: 
geht, darin, daß die bereits gebildete Gallerte fi; bei der Temperatur und wäh: 
rend der Zeit fortwährend zerfegt, welche der noch unveränderte Theil des Leim: 
guts zu feiner Ummandlung in Gallerte unumgänglid” nöthig bat. Diefe 
Schwierigkeit kann wohl auf keine Weiſe zweckmaͤßiger umgangen werden, als 
durch das Sieden mit Dampf. Wenn der Dampfftrom mitten in der Maffe 
des Leimguts austritt und die nöthige Temperatur (Spannung) befigt, fo find 
alle Bedingungen gegeben, diefes raſch und volltommen in Gallertlöfung zu ver: 
wandeln. Auf der anderen Seite können nur concentrirte Löfungen entſtehen, 
weil Eein Ueberfchuß von Waffer vorhanden ift; die Löfungen fammeln fich im 
unteren, der directen Dampfwirkung am mwenigften ausgefegten Theil des Gefä- 
ßes und können von da jederzeit mittelft des Dampfdruds, felbft ohne irgend 
Störung des Ganges, leicht abgelaffen und aus dem Bereich der zerfegenden Hitze 
gebracht werden. Auch kann der Dampfleffel bequem zu Nebenverrichtungen 
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und zum Heizen der Trockenkammern benugt werden. Das Sieden mit Dampf 
wird indeffen am feltenften angetroffen, wohl deswegen, mweiles einen mehr fa- 
britmäßigen Betrieb voraugfegt. 
Die Gallertlöfungen, wie fie nach den befihriebenen Methoden hervorges Das Formen. 
hen, werden nunmehr in Formen gegoffen, wo fie zu Gallertblöden geftehen, 
und diefe dann zu Leimtafeln gefchnitten und getrodnet. 
Wenn die Gallertlöfung in den Leimkufen oder Klärkeffeln gehörig hell ge: 
worden und fo weit abgekühlt ift, daß man noch eben den Kinger darin leiden 
kann, zieht man fie dur ein kleines engmafchiges Sieb in die »Leim— 
tröge«, Sig. 160, aus Tannenholz, welche entweder gefettet oder benegt fein 
Fig. 160. müffen, damit die Gallerte nicht anhängt. Sie find 
mn einige Fuß lang, einen halben Fuß tief und haben am 
re Boden die Länge einer Leimtafel zur Breite. Im Bo: 
— ben iſt eine Reihe Einſchnitte angebracht, deren Entfer: 
nung jedesmal ber Breite einer Reimtafel entfpricht. Die gefüllten Leimtröge 
fommen in ein fühles, mit Steinen geplattetes Rocal — welches man mit 
Maffer befprengt, damit es fühl bleibt und der etwa verfchlittete Leim nicht an: 
hängt — und bleiben dafelbft bis zum Geftehen der Gallerte, nämlich je nach 
dem Metter 12 5i8 18 Stunden. Man Iöft nun die Gallerte von den Wänden 
der Troͤge und fest fie, die Bodenflaͤche nach oben, mit einer rafchen Bewegung 
auf die vorher benegte Schneidetafel, worauf man die Form abhebt. Es bleibt 
ein Gallertblock zurüd, der zuerft durch horizontale Schnitte in Blätter gefpal: 
ten wird, welche der Dicke einer Leimtafel entfprechen; diefe Blätter werden 
ſchließlich durch ſenkrechte Schnitte in einzelne Reimtafelbreiten zerfchnitten, wo: 
bei man bie vorher erwähnten, als erhöhte Linien abgeformten Einfchnitte des 
Bodens als Vorfchrift benugt. Als Werkzeug zum Längsfchneiden dient ftets 
dünner, gefpannter Klavierdraht; um ihn parallel zu führen, was aus freier 
Hand ſchwierig ift, bedient man fich für die horizontalen Schnitte verfchiedener 
Burüftungen. Entweder hat man nur einen Draht, der wie ein Sägeblatt in 
ber Leimfäge eingefpannt ift; dann führt man diefen, wie Fig. 161 verfinn- 
licht, mittelft zweier Keiften aa, welche 
mit Einſchnitten in der richtigen Entfer- 
nung verfehen find, indem man mit jeder 
Hand eine keifte und eine Seite der Säge 
fefthätt, fo daß der Draht in den entfpre: 
chenden Kinfhnitten feftliegt.. Wenn 
man nun die feiften mit beiden Händen 
gleichzeitig gedrängt über dem Schneide: 
tifh 5b wegbewegt, fo wird der Draht dem Tiſch parallel folgen und eine 
gleich die Schichte des Gallertblodes c abheben. Bei dem nächften Schnitt 
ftellt man die Leimfäge um einen Einfchnitt tiefer u. f. f. Oder man fchneidet 
mit fo vielen Drähten zugleih, als Schichten werden follen; alsdann ift die 
Einrichtung wie Fig. 162 (f. f. S.); der ftatt der Leimfäge dienende Rahmen 
dd wird in den Nuthen ee der Schneidetafel 55 geführt und der (hier weg⸗ 
gelaffene) Block mit einem Schnitt in die erforderliche Zahl Blätter zerlegt. 






Fig. 161. 
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Sind die Blöde nach der Dice gefpalten, fo fehneidet man jie der Länge nach, 
Fig. 162. 


Das Trodnen, 
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wie oben näher angegeben, 
mit ciner naffen, flachen 
Klinge durdh und hebt bie 
einzelnen Tafeln fofort mit 
einem breiten Meffer ab, um 
fie neben einander auf Die 
Trockennetze zu fegen. 

Die Trodennege find von 
Bindfaden und in Rahmen 
aufuefpannt, um fie bequem 
han)haben und aufftellen zu 


koͤnnen. Gewöhnlich gefchieht dies auf trodenen, luftigen Böden, die mit Sen: 
fteen und Läden verfehen find; dadurch ift aber aud; das ITrodnen eine ganı 
von dem Wetter und der Luft abhängige, höchft miälihe und einer Menge von 
MWechfelfällen ausgefegte Operation, welche eigentlich nur an den trodenen Ta: 
gen der gemäßigten Jahreszeit Sicherheit des Erfolges gewährt. Iſt das Wet: 
ter zu warm, fo fchmelzen die Tafeln oft auf den Netzen; iſt es zu troden, fo 
ziehen fich die Tafeln unregelmäßig zufammen, werden riffig und unanſehnlich; 
eine ganz aͤhnliche Wirkung bat der Kroft; die Gemitterluft führt oft, wenn 
die Tafeln noch friſch oder wenig abgetrodnet find, eine rafche Zerfegung ber: 
bei; ſehr feuchtes Wetter endlich oder Mebel veranlaßt gern Schimmel, ber die 


Zafeln raub maht und verdirbt. 


Es leuchtet ein, daß diefe Zmwifchenfälle, 


welche es nothmwendig machen, die Gallerte ganz oder theilweiſe umzufchmelzen, 
mehr in der Einrihtung und Behandlung, als in der Natur der Sache liegen. 
Ein durch Heizung und Ventilation von dem Zuftand der Luft möglichft un- 
abhängig gemachter Trodenraum dürfte gute Dienfte thun, befonders wenn 
man die Gonfiftenz, bis zu welcher die Gallertlöfung einzukochen ift, mehr ber 


Jahreszeit und Lufttemperatur anpaßt. 


Im Anfang müffen die Tafeln mehr: 


mals des Tages gemendet werden, theild damit fie weniger feſtkleben, theils da— 


mit fie gleichmäßiger trodnen. 


Zulegt kommen fie meift noch in eine gebeiste 


Trockenſtube, weil fie durch bloßes Trodnen in der Luft nicht die gehörige Härte 
annehmen, und werden dann auf Schnüre aufgereibt. Um den fertigen Ta: 
fein mehr Glanz zu geben, pflegt man fie auch wohl mit lauem Waffer abzu- 
bürften und nachzutrocknen, was dann in einem oder zwei Tagen gefcheben ift. 


Knochens 
leim. ” 


Die gereinigten trodenen Knochen find durchfchnittlich aus 2/, ihres Ge: 
wichtes phosphor= und Fohlenfaurem Kalt und 1/, organifher Subftanz, dem 


fogenannten Anochenfnorpel, aufammengefeßt. Die frifchen Knochen, fo wie man 
fie durh Sammeln befommt, enthalten viel Unreinigkeit, Blutbeftandtbeile, 


Feuchtigfeit und befonders Fett. 


Hängt man ein Stud gereinigten Knochen in 


fehr verdünnte Salzſaͤure und Lift ihn damit bei der gewöhnlichen Temperatur 
fteben, fo Löft die Salzfäure den erdigen Beftandtheil vollftändig auf und hin: 
terläßt den Knochenknorpel völlig unverändert in der urfprünglichen Geftalt des 
Knochens, als eine braune, durchfcheinende, biegfame Maffe. Diefer Knorpel 
verwandelt ſich durch Kochen mit Waſſer leicht und faft volftändig in Gallerte, 
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mit Hinterlaffung einer fehr geringen Menge einer faferigen, weißlihen Maffe. 
Dies find die Wände der in dem Knochen enthaltenen Kleinen Gefäße, welche 
im Leben feine Ernährung vermitteln. Kocht man die Knochen unmittelbar mit 
MWaffer, fo wird nur ein Theil des Knochenknorpels als Gallerte aufgelöft; bei 
100°. geht dies ſchwierig und langfam vor fi, wenn man die Knochen nicht 
vorher fein zertheil. Um diefe Eoftfpielige und umftändliche Arbeit zu umges 
ben, pflegt man die Knochen unter höherem Drud als dem einfachen atmofphä- 
rifhen auszukochen. 

Kür die Praris der Leimfieder find natürlich lodere, ſchwammige oder 
dünne Knochen denjenigen vorzuziehen, welche ſich durch feſtes Gefüge und 
Dide für Drechsler und Beinarbeiter eignen. Man verarbeitet daher von leg: 
teren am liebften nur die Abfälle, dann Rippen, Schultern, kurz platte und po— 
röfe Knochen der größeren, und die Knochen der Eleineren Thiere überhaupt. 
Ganz vorzüglich eignen ſich die Schädelfnochen und poröfen Hornkerne des 
Schlachtviehs. — Die Verarbeitung der Knochen geſchieht theil® mit gefpann» 
tem Dampf, theils mittelft Säure, letzteres feltener. 

Die Speer, die Knochen unter Dampfdrud auszukochen, ift zuerft von Berfieren mir 
Papin ausgeführt, die Ausführung von Darcet 1817 verbeffert worden. derut. 
Nach ihm bringt man die gemwafchenen, aber nicht zerfleinerten Knochen in einen 
Korb aus Gewebe von Eifendraht, welcher in einen mit einem Dedel verfehe: 
nen gußeifernen Cylinder eingefegt wird. Hierauf fchlieft man den Dedel und 
läßt den Dampf aus einem befonderen Dampfkeſſel durch ein am Boden anges 
brachtes Rohr eintreten. Ein dünner Wafferftrahl, duch ein Rohr in die Mitte 
des Apparates geleitet, bewirkt, daß der Dampf nicht bloß an ber Periphe: 
tie, fondern auch in der Mitte der Knochenmaffe hinzieht und fo gleichmä» 
iger wirkt. Die Zemperatur des Dampfes foll 10606C. fein, entfprechend 
3 Pfund Drud auf den Quadratzoll. Nach einigen Stunden, während wel: 
cher Zeit die gebildete Löfung Öfter abgelaffen wird, ift die Operation vorüber. 
Die Gallertlöfung wird gerade fo behandelt wie die aus Haut, nachdem man 
die auf ihrer Oberfläche ſich anfammelnde Schichte Knochenfett abgenommen 
bat; fie liefert 15 Proc. der Knochen an Leim von fchlechter Qualität und einen 
Rüdftand, der noch viel organifhe Subftanz enthält und deshalb noch gut zu 
Knochenkohle geeignet if. 

Die Beobachtung von der Scheidung der Knochenbeftandtheile durch Salz: Besandtung 
fäure ift ebenfalls zuerft von Darcet und zwar im Jahre 1810 zur Grund, "' Sin 
lage einer Induftrie gemacht worden. Die Knochen werden gemwafchen, gröblich 
zerkleinert, befonders die fefteren und dideren, und je nad) den Umftänden vor» 
ber durch Auskochen vom Fett befreit, oder auch nicht. Der Knorpel der aus: 
gekochten Knochen widerſteht nämlich nicht mehr fo gut der nachfolgenden Ber 
handlung mit Säure und giebt weniger Ausbeute. Diefe befteht darin, daß man 
kaͤufliche Satzfäure in einem Bottich mit 31/, Theilen Waffer verdünnt, fo daß 
das Gemiſch ein fpecif. Gewicht von 1,04 oder einen Säuregehalt von 81/, Proc. 
befist, die Knochen hineinbringt und an einem fühlen Ort zur Digeftion ftehen 
laͤßt. Die Löfung der Knochenerde in Salzfäure ift ſchwerer als diefe, die Ein: 
wirfung wird daher fehr befchleunigt, wenn man die Knochen, etwa vermittelft 
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Anochen-'eineg Korbes oder einer durchlöcherten Platte, nicht auf den Boden der Kufe, 


Sehandiung fondern nur unter den Spiegel der Flüffigkeit bringe. Damit man ferner nicht 

mir Eäure. mehr Salzſaͤure braucht als nöthig und doch ſtets völlig ausgelaugte Knochen 
erhält, ift es rathfam, wenn es der Umfang des Betriebs irgend geftattet, mit 
mehreren Säurebottichen zugleich nach einem methodifchen Gany zu arbeiten. 
Man braucht alsdann nicht mehr käufliche Salzſaͤure als das gleiche Gewicht 
der Knochen und etwa zehn Zage Zeit. Je mehr Säure man übrigens an: 
wendet und je höher die Temperatur, um fo rafcher die Auflöfung, um fo mehr 
wird aber auch der Knochenfnorpel von der Säure angegriffen. Die reinen 
Knorpel find von der fauren Knochenerdelöfung ducchdrungen, welche der Güte 
des Reims fchadet; fie müffen daher ſorgfaͤltig ausgewaſchen oder längere Zeit 
in fließendes Maffer gehängt werden. Gewoͤhnlich weicht man fie einen oder 
zwei Tage in ſchwache Kalkmilch, und mwäfcht fie dann in Waffer aus. Man 
will gefunden haben, daß die fo gereinigten Knorpel vor dem Verfieden getrod: 
net werden müffen, wenn fie einen guten Leim geben follen, vermuthlich meil 
der anhängende Kalk bei diefer Gelegenheit Koblenfäure aufnimmt und unſchaͤd— 
lich wird. Das Verfieden und Formen gefchieht wie gewöhnlich, doch ift in Be: 
zug auf das erftere daran zu erinnern, daß fich die Knochenknorpel weit leichter 
auflöfen ald das gewöhnliche Reimgut, felbft einige Grade unter der Siedhige, 
fo daß man ein Wafferbad anwenden fann. — Poröfe Knochen, wie die Horn: 
ferne, follen nad Erfahrungen im Großen (mittelft ihres gleihen Gemichtes 
Salzfäure) 20 bis 26 Proc., dichtere, fefte Knochen nur 15 bis 16 Proc. hellen Leim 
von der Güte und Bindekraft des beften Hautleims geben. 

Der Rüdftand, Die ruͤckſtaͤndige Flüffigkeit ift als Dünger oder zu Phosphor verwerthbar. 
Mird fie mit Kalk gefättigt, fo erhält man eine Auflöfung von Chlorcalcium 
und einen Niederfchlag, der fämmtliche Phosphorfäure enthält und getrodinet 
ſich bequem transportiren läßt. 

Die Fabrikation des Knochenleims mit Säure ift trog der Vortheile, die 
fie bietet, nicht fo allgemein, als man erwarten follte; an Orten, wo bie Kino: 
chen reichlich zu haben find, ift die Salzfäure meift zu theuer. Dagegen ift die 
fabritmäßige Gewinnung des Phosphors für Neibfeuerzeuge in der Regel mit 
der des Knochenleims durdy Säuren verbunden. 

Der Beim; Der Eäufliche Leim befteht im Wefentlichen aus dem gelatinirenden Be: 

wide ſtandtheil, enthält aber beträchtliche, obwohl wechfelnde Mengen von in MWaffer 
löslichen, ertractiven Theilen, die meift Ummandlungsproducte jenes erfteren find, 
ferner phosphorfauren Kalk und andere Salze, nebft fonftigen fremden Stoffen 
aus dem Leimgut, und Feuchtigkeit. Den nicht gelatinirenden Beftandtbeilen 
verdanft der Keim feine mehr oder meniger dunkle Farbe und feine Eigenfchaft, 
Feuchtigkeit anzuziehen. Guter Leim befigt diefe nur in geringem Grade, und 
wenn eine Sorte in feuchter Luft ermeicht oder gar Flebrig wird, fo ift dies ein 
Bemeis, daß fie im Sud verdorben iſt. Die dunkle Farbe des Leims ift ſonach 
etwas Zufälliges, nicht Weſentliches. Die heilfarbigen (farblofen) Keimforten, 
welche feit einiger Zeit häufig im Handel vorfommen, fönnen auf zweierlei 

Meife dargeftellt werben. 
Die erfte Art ift eine auf jede käufliche Reimforte anmwendbare Reinigung 
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und beruht auf einer Scheidung des gewöhnlichen fertigen Leims in den gela= 
tinirenden, an fich nicht gefärbten, und in die ertractiven, gefärbten Beftand- 
theile mittelft falten Waſſers, welches nur die legteren auflöfl. Zu dem Ende 
Läßt man den Leim zuerft vollftändig in kaltem Waſſer aufquellen, bringt dann 
die entftandene Gallerte in Netze oder Körbe, die man fo in ein tiefes, ebenfalls 
mit altem Waſſer gefülltes Gefäß einhängt, daf fie nur eben unter die Ober: 
fläche getaucht find. Unter diefen Umftänden zieht das Waſſer die ertractiven 
Stoffe aus und bildet damit eine gefärbte Löfung, die durch ihre Schwere fort: 
mwährend zu Boden ſinkt. Wenn dies aufgehört hat, fo formt und trod'net man 
die gereinigte Gallerte bei gelinder Zemperatur. 


Nach der anderen Art nimmt man möglichft reine Hautabfälle und bleicht 
diefe durch Einmweichen in dem vierten oder fünften Theil ihres Gewichtes waͤſ— 
feriger ſchwefliger Säure 24 Stunden lang, Der Geruch nad der Säure ift 
alsdann völlig verfhmwunden. Man mäfht das Gut rein aus und wiederholt 
die Bleihung in gleicher Weife und dann das MWafchen, worauf das Gut bei 
möglichft niedriger Temperatur gefhmolzen, in Gallerte verarbeitet und geformt 
wird. 


Der grüne Leim, d. h. die unmittelbar durch Schmelzung ber verfchiedenen 
Arten Leimgut erhaltene Gallerte hat nicht die volle Bindekraft. Sie erhält 
diefe erft durch das Trocknen; ebenfo foll ſich die Bindekraft des eigentlichen 
Leims durch Aufweichen, Umfchmelzen und Trodnen fehr vermehren, wobei aber 
(etwa 10 Proc.) Abgang ftattfindet. Die Bindekraft des Reims hat man durch 
Zerreißen ven an einander geleimten Hölzern durch Gewicht zu beftimmen gefucht. 
Bei derartigen Verfuchen bedurfte man 300—800 Pfund auf den Quabdratzoll 
geleimter Fläche; es zerreißt aber immer das Holz und nicht der Leim, denn bie 
Zeftigkeit des Leims entfpricht 4000 Pfund auf 1 Quadratzoll. — In einen 
Ueberfhuß von kaltem Waſſer gebracht, quillt der Leim zu einer Gallerte auf; 
die Feſtigkeit (Steifigkeit) diefer und die Waffermenge, die fie aufgefaugt enthält, 
giebt ebenfalls ein ziemlich richtiges Maß für die Güte des Leims. So verhiel: 
ten fih, nah Schattenmann, verfhiedene Sorten, 24 Stunden in Waſſer 
von 159€. eingeweicht, wie folgt: 


Die entftandene Gal- 
1 Gew.⸗Thl. | verſchluckt inei 


1) Weißer Knochenleim von Burwiller . |12—13 ©. Thl. Waſſer ausgezeichnet feſt. 








2) Hellgelber » » » ..[9-10 » »  |weniger feſt. 

3) Wie 1) ) . 16 » 
lem... j 

4) Wie 2) einmal umgeſchmolzen 2. weniger feft wie vorher 

5) Gewöhnlicher Hautleim .......- 5-6 » » weich. 


6) Kolniſcher Leim (aus Wildhautabfällen) 3, » » Ir — 
7) Derſelbe, ſechs Tage eingeweiht... . 7 gut. 


Farbloſer 
eim. 


Feſtigteit. 


Parentleim. 


Gifhleim. 
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Der fogenannte Patentleim ift gelblichweiß und durch den Gehalt eine: 
trübenden Subſtanz undurchfichtig, welche Bleiweiß if. Sonft unterfcheide 
fich diefe Sorte nicht weiter von dem gewöhnlichen Leim. 

Die Membranen der Fifchblafen find ausgezeichnet durch die große Leichtis 
keit, mit der fie fich zu (Ballerte) Leim, und zwar zu einem farblofen Leim auf 
loͤſen. Sie macht es möglich, fi aus diefen Membranen in wenig Auger 
bliden zu jeder Zeit und aus der Hand einen farblofen Leim zu bereiten, dx 
jedoch viel meniger Klebkraft befigt, ald der gewöhnliche. Jene Membrani: 
kommen daher in getrodnetem Zuftande unverfotten unter dem Namen Han: 
fenblafe (Ichthyvocolle) in den Handel, faft allein aus Rußland, wenige 
auh aus Ungarn. Die Ruffen gebrauchen zur Haufenblafe den Sterlet, da 
Wels, den Hay, auch Barben, den Sewrjuga, am meiften aber die Fiſche de 
Geſchlechtes Aceipenser, nämlih den Stör und den Haufen Sie mern 
theild an den Ufern des Schwarzen Meeres, am Dniepr und Don; tbeils ar 
den Ufern des Caspiſchen Meeres und deffen Flüffen Wolga, Ural; theils en 
ih an den fibirifhen Fluͤſſen, Irtiſch ꝛc,, gefangen. Die Zubereitung ir 
Schwimmblaſe, fo wie fie angegeben wird, ift Außerft einfah. Sie werden in 
reinem Flußwaſſer ausgemäffert (nach Anderen in ſchwacher Kalkmilch gewaſchen, 
dann aufgefchnitten und zum Trocknen an die Luft ausgebreitet, aber fo, dag bu 
innere, filberweiße Membran, welche den Fifchleim giebt, nach oben fommt. Ei 
ann dann leicht von der Äußeren gröberen Haut abgefondert werden. Iſt dies 
gefchehen, fo trodnet man fie an der Sonne in mandherlei Formen zu kleinen 
Krängen, Ipraförmig, in Blättern wie ein Buch u. dergl., welche dann verſendet 
erden. Auch aus Fifchblafe gefottener Leim kommt aus Rußland in den Han: 
del, ift aber von geringer Güte. 

John fand in der Haufenblafe 70 Proc. leimgebende Subftanz, 2,5 Ptet 
unlösliche Theile und 7 Proc. Waffer; der Reft find Salze und andere pro: 
nifche Stoffe. 
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Die Öefpinnft:Fafern. 


I Des Pflangenreiche. 


Den älteften gefchichtlihen Dentmälern, felbft den ägpptifchen und dem wrrnice- 
alten Zeftament find Spinnerei und Weberei, alfo die Benugung von Fafers ''*** 
ftoffen zur Bekleidung, bereits geläufige Dinge. Daß dieſe Künfte ſchon vor 
mehr als 3000 Jahren eine höhere Stufe der Entwidelung erreicht hatten, be: 
weifen die mannigfachen Abftufungen in der Feinheit und die Färbung leine⸗ 
ner Umhuͤllungen ägpptifcher Mumien. Diefe leinenen Zeuge (nicht baummol: 
lenen, wie man gewöhnlich glaubt) umfaffen faft alle Mittelitufen von ber 
groben Sadleinwand bis zu fehr feinen Mouffelinen aus einem Faden, wovon 
100 Stränge auf's Pfund gehen. Die Bekanntfchaft mit den vegetabilifchen 
Sefpinnftfafern ift bei den Deutfchen fo alt, daß die Bezeichnung berfelben 
fehon von der Anwendung hergenommen ift; fo bezeichnet »Flachs« nad feiner 
Wurzel »das Geflochtene«, »Lein« das „Bindende« und »Hanf« das »Hal- 
tende, zum Hängen Dienende«. — Bei den wilden oder halbeivilifirten Voͤl— 
fern der Neuzeit fehlt der Gebrauch von Faferftoffen zur Kleidung, und fehlen 
die Anfänge von Spinnerei und Weberei nur fehr ausnahmsweiſe. Auch liegt 
es völlig in dem allgemeinen Entwidelungsgange, daß derartige Völker neben 
Thierhauten (Meder) alsbald zu den Faſerſtoffen greifen mußten, bie ihnen die 
umgebende Flora oder Fauna bot, fo die Inder zur Baumwolle, bie Bewohner 
des afiatifchen Hochlandes zum Ziegenhaar, der Meufeeländer zu feinem Phor- 
mium tenax, der Europder zu Flachs, Hanf und Schaafwolle. 

Wie Brot und Fleifch, wie Leder, wie Eifen ftehen die Kleidungsftoffe 
aus den verfponnenen Fafern in der Reihe der »erften Beduͤtfniſſe«, d. b. ver: 
jenigen Producte, für welche jedes einzelne Mitglied einer Staatsgemeinfchaft 
ohne Ausnahme Gonfument if. Die Ausdehnung und die Natur: Nothmens 
digkeit diefes Abfages einerfeits, ſowie andererfeits die erfolgreichen Beftrebungen 
einer ausgebildeten Mechanik, die Handarbeit durch Mafchinenthätigkeit zu ers 
fegen, und der Einfluß der Naturmiffenfchaften überhaupt, — haben die Indus 
ftrie der fpinnbaren Fafern auf eine nie gefannte Höhe gebracht und ihr einen 
Einfluß auf die national: Öfonomifhe und fomit auf die politifhe Entwidelung 
der modernen Staaten angemwiefen, ben fie nur mit wenigen verwandten Zwei: 
gen theilt. 

Die michtigften aus der nicht ganz kleinen Anzahl der megen ihrer Ra: ueiorung. 
fern bei verfchiedenen Nationen gebrauchten Pflanzen, dürften folgende fein. 
Aus der Palmenfamilie Sagurus Rumphii, Cocos nucifera, eine Art 
Borassus, welcher das fogenannte »Nixis« liefert; aus ber Familie der Pi— 
fange: Musa troglodytarum, häufig auf den Phillipinifhen Inſeln Manila, 
Samar und Leyte angebaut, liefert den fogenannten Manilahanf; unter den 
Bromeliaceen: Bromelia Ananas (liefert die fogenannte »Pinna« = Fafer), 
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Agave americana; unter den Gannaceen: Canna indica (in der Provirz 
Si-Nam, nordöftli von Canton in China, unter dem Namın Lo-Ma ange 
baut); unter den Asphodeleen: Aletris nervosa, Phormium tenax (neu: 
ſeelaͤndiſcher Flachs); unter den Leguminofen: Robinia cannabina, Cro- 
talaria juncea; unter den Malvaceen: Sterculia villosa, Bubroma Gu- 
zuma, Abroma angusta, Hibiscus tiliaceus, Hib. manihot, Hib. mutabilıs. 
Gossypium (Baummolle) verfchiedene Arten; aus der Familie ber Urticeen: 
Morus papyrifera, Corchorus junceus, Corch. olitoreus, Corch. capsularis; 
Urtica dioica, Urt. cannabina, Urt.nivea, Urt. (Boehmeria) utilis, Canna- 
bis sativa; aus der Kamilieder Caryophylleen endlich Linum usitatissimum. 
Für die europäifhen Verhältniffe — obwohl etwas Manilahbanf zu fei: 
nen Seilerarbeiten und etwas neufeeländifcher Flachs eingeführt wird — ba: 
ben doch außer dem Flachs, dem Hanf und der Baumwolle feine ande 
ren Gefpinnftpflangen Bedeutung. 
Struetur Von einigen dieſer Gewaͤchſe braucht man die aͤußerlich umhuͤllenden Fa— 
der Faſeta form des Stammes, bei Sagurus, der Frucht bei den Cocosnuͤſſen; bei anderen 
find es diejenigen Kaferbundel, welche die Blattrippen und zwar der unveraͤſtel— 
ten Dlattrippen der monofotyledonifchen Gewaͤchſe, wie Bromelia Ananas, 
Agave americana, Musa troglodytarum, der Nipispalme, befonders des 
Phormium tenax; bei noch anderen ift e8 die Haarumhüllung der Frucht (des 
Saamens), fo bei der Baumwolle; bei wieder anderen, und zwar allen Übrigen 
der Baft. — Die pflanzenanatomifche Verfchiedenheit der Faſern ift für ihren 
technifchen Werth fehr bezeichnend. Die Faſern, welche den Palmftrunf aͤußer— 
lih umgeben, mwerden nie meich und gefchmeidig, fondern ſtets roßhaarartig 
fteif fein. Die Baummolle verhält fih zum Flache (oder Hanf) wie Haarge— 
bilde zu Baft; aber gerade diefes Verhaͤltniß ift der beftimmtefte und umfaf: 
fendfte Ausdrud für die Verfchiedenheit des praktifchen Werthes beider Kafern. 
As Haargebilde ift die Baummollenfafer fhon von Natur ifolirt und durch 
ihre ifoliete Stellung derjenigen Sphäre des Pflangenkörpers entrüdt, in wel: 
cher ein bedeutender Verkehr, eine ſtarke Anhiufung der Saftbeftandtbrile ſtatt 
hat. Die Faſer des Flachfes und Hanfes bildet im Gegentheil den Mittelpunft 
einer folhen Sphäre und die Darftellung diefer Faſern ift ihre Ifolirung aus 
dem Zufammenhange des anatomifhen Baues, aus dem Bereich der umgeben: 
den chemifchen Einflüffe und zwar mittelft eines bedeutenden und doppelten 
Aufwandes an Arbeit. Während ferner der Verbreitung des Saamens durch 
den Wind eine Flaumbülle von mäßiger Saferlänge entfpricht, verlangt der 
Naturzwed der Saftbewegung, daß bie Entwidelung der Baſtgefaͤße der ge: 
fammten Längenerftrefung des Pflanzenkörpers folgt; es liegt mit anderen 
Morten in der Natur der Baummolle ald Haargebilde, daß fie eine verhältnif: 
mäßig kurze, e8 Liegt in der Natur des Flachfes und Hanfs als Baft, daß diefe 
eine beträchtlich längere Fafer abgeben. — In einem Punkt verhalten ſich 
beide Pflanzengebilde gleich, naͤmlich in Bezug auf ihre phyſiologiſche Entſte⸗ 
hung, oder was in dieſem Falle daſſelbe ſagen will, in Bezug auf den Stoff, 
woraus ſie gebildet ſind. Beide ſind naͤmlich im Weſentlichen Pflanzenzellen, 
wenn auch fehr verlängerte, und theilen als ſolche den Haupicharakter der 
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Pflanzenzelle. Die Zelle ift ein blaſen- oder fchlauchartiges, alfo hohles, verhält: 
nifmäfig dünnmandiges Gebilde; entzieht man diefem den flüffigen Inhalt, 
alfo den Saft, und mas darin gelöft ift, fo bleibt die Zellenwand mit ihrer, im 
Saft unloͤslichen, inneren oder Aufßeren Bekleidung zurüd. Die Natur diefer 
Bekleidung ift noch fehr unvollftändig befannt; in den meiften Fällen, beſonders 
bei den Sefpinnftpflangen iſt es ſogenannte incrultirende Materie und fo: 
genannte Korkſubſtanz. Beide laffın fih durch gemwiffe Reagentien, insbes 
fondere corndirende, entfirnen, und es bleibt dann diejenige Subſtanz zuruͤck, 
welche die Natur vorzugsmeile ald Baumaterial im Pflanzenkörper verwen— 
det, die fogenannte Holzfafer oder Lignin, wie man fie fonjt nannte, 
oder » Gellulofe«, nad der jegt üblichen Bezeihnung. Sie ift die eigent: 
Liche Grundlage der vegetabilifhen Gefpinnitfafern und dieſe ftellen fertig 
zubereitet, faft chemifch reine Gellulofe, und zwar um fo reinere Gellulofe dar, 
je vollftändiger die technifche Zubereitung durch die mechanifhen und chemifchen 
Manipulationen gelungen ift. 

Die Gellulofe ift ein farblofer, glasartiger, durchfichtiger, fehr biegfamer Die Eenutofe 
Körper ohne eigenthämliche Form, der ftets in der Geſtalt der Organe auftritt, 
die er bildet. Sie zeichnet ſich durch eine große Untöslichfeit in den gewöhnli: 
chen Zöfungsmitteln und den verdbünnten Röfungen der Säuren und Alkalien 
aus. Starke Säuren verbinden fich damit, theils ohne Zerſehung (z. B. Schwe: 
felfäure zu Holzſchwefelſaͤure), theils unter Zerfegung (3. B. Salpeterfäure zu 
Schießbaumwolle). Mäfig verbünnte Alkalien und Säuren verwandeln die 
Gelluiofe langfam in einen Körper von den Eiyenfchaften der Stärke. Zumei: 
len wird die Gellulofe mit überrafchender Leichtigkeit aufgelöft, ohne daß fich 
ſtarkwirkende Agentien nachmweifen laffen; dies ift der Kall in dem Stadium, 
welches der Faͤulniß von Pflanzentheilen vorausgeht, und beim Keimen, eine 
Erſcheinung, die ſich zur Zeit nicht erklären läßt. Im Ganzen widerfteht bie 
Gellulofe den Auflöfungsmitteln länger, als die Übrigen mit ihr in den Ge: 
fpinnftfafern vorfommenden Pflanzenfloffe. Indeſſen iſt dieſes Verhalten nicht 
fo beftimmt, daß die Reinigung nicht noch große Schwierigkeiten böte; entwe— 
der greift man zu ſchwach an, dann bleiben fremde Stoffe zurüd, oder man 
geht zu weit und greift die Gellulofe felbft an. Es erklären fich in der That 
daraus die fehr beträchtlichen Abweichungen bei der Elementaranalpfe der Gel: 
luloſe: während Gay:Luffac und Thenard* in nicht hinlänglich gerei: 
nigter Gelluiofe über 52 Procent Kohlenftoff fanden, erhielt Bliondeaude 
Carolles bei einer bis zur theilmeifen Deftruction getriebenen Behandlung 
mit Reinigungsmitteln 40,6 Procent Kohlenftoff. Die meiften Chemiker erbiel: 
ven jedoch bei geeignetem Berfahren der Reinigung übereinftimmende Re: 
fultate: 


*) Dies if die Br. I. S. 11 angegebene Zufammenfekung. 
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Bapen | Fiquier Miticher: Fiquier A. W. 
ar | und Poumardde uch und Boumarede Hofmann 
—— — eg — — 
Celluloſe er | ‚ Baum: | 
au: Holz *) | Bapier le. Klachs 
Kohlentof| 43,85 | 43,57 | 4387 | 44.70 | 4328 | 4362 | 44.56 
| | | bis 33,» 
Waſſerſtoff 986 6,23 6,12 6,30 6,21 6,62 
i | bıs 6, 
Sauerſteff 50,8 | 49,90 50,01 ı 50,30 50,16 4881 
| | bie 49,6) 
Aſche .. | — = _ _ u 
| 99,99 ; 100,0 1000 1000 90,98 | 90,99 100 


Man nimmt daher gegenwärtig faft allgemein mit Payen an, die Cell: 
loſe fei ebenfo zufammengefest wie die Stärke, nämlih nah dem VBerhultnii 
O4 Hyo O20, wonach fie in 100 Theilen enthalten muß 44,44 Koblenftoff, 6,17 
Waſſerſtoff, 49,38 Sauerftoff. Keinenfalls unterliegt e8 einem Zweifel, das fi 
ftiditofffrei und ein fogenanntes Kohlenhydrat ift, d. b. Sauer: und Wafferftof 
im Verhaͤltniß mie das Waſſer (8 : 1) enthält. 


— Da die ſpinnbaren Pflanzenfaſern nur langgeſtreckte Zellen ſind, ſo müffen 
a Me Mh natuͤtlich dem bewaffneten Auge als Röhren darftellen. Wie ſchon br 


tee. merkt, find die Saamen der Baummolle mit einem dichten weißen Filz umageber, 

der die Kapſel maffiv und gedrängt ausfüllt, ſich nach dem Plagen berfelben 

ausbreitet und dem Saamen als Flugapparat dient. Die einzelnen Haare die 

Fig. 163. ſes Filges find nach der Reife farblofe, glänzende, durchſichtige, bebie 

— Faͤden, aber vor der Reife find fie angefuͤllt und erſcheinen dann 

\ maffiv. Solche unreife Baummolle kommt häufig in zerftreuten 

Floͤckchen unter der gewöhnlichen reifen Baummolle vor, und zeid- 

net fich durch die nachtheilige Eigenfchaft aus, ſich nicht färben zu 

(affen. Die Faſern der reifen Baummolle find fehr gleichmäh 

Röhren ohne Duerfcheidmwände oder Knoten, aber von verhäitnii: 

mäßig ſeht dünnen Wänden; deshalb behalten bie Röhren nad 

der Reife nicht ihren kreisförmigen Querſchnitt, fondern finten 

ein und erhalten dadurch zum Querfchnitt eine Korm, welche mehr 

ober weniger einer liegenden 8 ähnelt, wie Sig. 164 in 400fachet 

Vergrößerung zeigt. Zugleich nehmen fie eine Drehung um ibre 

Laͤngenachſe (wie Gerftenzuder etiwa) an und gewinnen badurd 

Fig. 164. dag Anfehen der Fig. 163 (400malige 
Vergrößerung). 

® Ö) (0 Die Faſern des Flachſes find aus 

&) fehr langen, mithin aus nicht fehr zahl: 

D >|) Y reichen Zellen zufammengefegt; die Emden 





*) Mittel von 4 Berfuchen 
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der letzteren find fehr fpiß, und je zwei Zellen verbinden fich durch Aneinanber: 
Legen der fehr fpigmwinkligen Enden. Die Fafern des Flachfes find daher zwar 
durch Quermände, aber fhräge und unter fo fpigen Winkeln laufende Quer: 
roände in großen Abftänden gefchieden, daß die Theilung durch das Mikroſkop 
nicht auffallend, fondern fogar ſchwer wahrzunehmen ift. Flachsfaſern erfchei: 
Big. 165. nen daher mie Kig. 165, worin fie noch theilmeife von den umge: 
binden Stoffen eingehällt find. Die Flachöfafern find ferner fo did: 
wandiq, daß fie nach dem Trocknen nicht platt werden oder einfin- 
ken, fondern nahebei ihre natürliche Geftalt behalten. Diefe ift meift 
nicht wirklich walzenförmig, fondern wie Fig. 166 (400malige 
Fig. 166. Vergrößerung) zeigt, durch gegenfeitigen 
ER Drud etwas abgeplattet. Sie giebt zus 
0 gleich die größere Wandſtaͤrke und außer: 
NN NH ) dem zu erkennen, daß die Wand der Faſer 
U Au ⸗ ſtets aus mehreren Schichten beſteht. Was 
— — die Stellung der Baſtfaſer betrifft, ſo iſt 
00 daruͤber Folgendes zu bemerken: Wenn 
⸗ man einen friſchen Stengel ſchaͤlt, ſo trennt 
man im Weſentlichen die Rinde vom Holz 
und dieſe Trennung wird vermittelt durch die Zerreißung einer 
zarten Zellenſchichte zwiſchen beiden, der fogenannten Bildungs 
ſchichte, oder dis Cambiums; das vom Holz Getrennte ift die 
Rinde mit dem Baſt. Der Querfchnitt der Rinde enthält näm« 
(ih , und zwar mehr nad der inneren Seite zu, jene 
Fafern unter einander gleichlaufend zu einzelnen ſchlich— 
ten Bündeln geordnet, die den Baſt bilden. Der Baſt 
ift daher Eeine völlig zufammenhängende Hülle, fondern 
beftebt aus durch Zwifchenräume getrennten flachen 
Bündeln, welche ohne Verbindung unter einander zwi: 
ſchen den Zellen der Rinde niederfteigen, oder fich hoͤchſtens abwechſelnd na: 
hern und wieder entfernen, ſo daß ein maſchenartiges Gewebe entſteht. Nach 
einer viel verbreiteten Anſicht ſind die Flachsfaſern mit Knoten verſehene, ge— 
gliederte Roͤhren und ſollen ſich dadurch von der Baumwolle unterſcheiden. 
Dies iſt jedoch nur bei Faſern von zugerichtetem Linnen, und dabei natuͤrlich 
nur ſcheinbar der Fall. Wo nämlich die Safer ſtark gebogen oder gequetfcht 
wird, entftehen vermöge ihrer Dickwandigkeit Eünfttiche Stauchungen. Fig. 167 
(300malige Vergrößerung) ſ. die folgende Seite) find ſolche Faſern von ge: 
brauchtem Linnen, wobei man zugleich fieht, wie fi ihre Wand durch Zerreißen 
in Laͤngsfibern ſpaltet. 

Der Durchmeſſer der einzelnen Flachsfaſern eines und deſſelben Buͤndels 
iſt hoͤchſt ungleich; er iſt bei einigen 3: bis 4mal größer, als bei anderen, 
und dürfte im Mittel auf etwa 0,01 Parifer Linie angefhlagen werden. 

Der gemöhntiche kaͤufliche Flachs, mie er verfponnen wird, befteht aus 
den mehr oder weniger ungetheilten Baftbündeln, die Baumwolle aus ifolir- 
ten Faſern. 








Form 
ber Flache 
und 
Danffafır 


8 unlıur. 
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Es bedarf kaum befonderer Ermähnung, daß alles über die Leinfaſer Ge 
Fig. 167. fagte auch auf die Danffafer Anwen 
dung findet. 


1) Der Flachs. 


Der kein oder Flachs (Linum usit.- 
tissimum) ift eine einjährige Pflanze au: 
der Kamilie der nelfenartigen Gemädit 
Man fäet ihn entweder gegen Ende Asrı 
(Krüblein), oder im Juni (Spätlein); aus 
der blauen Blüthe entwidelt fich eine far 
menreiche zehnfächerige Kapfel. Um dick: 
Zeit it das Wachsſthum beendet und dıy 
Stengel bat feine normale Höhe von | 
bis 3 Fuß erreicht; man bat jedoch ſche 
Stengel von 12 Fuß Höhe beobachte 
Die Landwirthe untirfcheidenden Klanı 
oder Springlein, wilden die Saamen 
Eapfeln von felbft auffpringen, von dem 
höheren und weniger ältigen Dreſch— 
oder Schlieflein, bei welchen die rei 
fen Kapfeln gefchloffen bleiben. Bekannt 
(ich ift der Lein nicht nur durch feinen 
Balt, fondern auch durch feinen Samen 
nusbar, der das Leinoͤl liefert. Die Gür 
des Baſtes hängt theilmeife von Born 
und Dertlichkeit, aber auch ganz befonder: 
von ber Cultur ab. Diefe legtere bietet da— 
durch eigenthuͤmliche Schwierigkeiten, daß fie widerſtreitenden Bedingungen Ge 
nüge leiſten foll: dena eine Behandlung, welche die vollflommeafte Sramenem: 
liefert, entfpricht keineswegs derjenigen Behandlung, meiche die vollkommenſte 
Baſternte fichert. Der Werth der Baſternte ift nämlih aus ihrer Gewichte 
menge, fowie aus der Fänge und Feindeit der Faſern felbft zuſammengeſetzt 
Je dichter der Fein gefüer wird, um fo höher, fehlichter und um fo weniger äftig 
fallen die Stengel, aber auch der Baſt aus und um fo weniger geht daven 
in's MWerg. Kerner erreicht der Baſt den Höhrpunft feiner Güte und Feinbeit 
nicht mit der völligen Meife, ſondern in einer etwas früheren Periode; Läft 
man daher die Pflanze vollig reifen, mie dies für dın Saatfaamen nothmendia 
ift, fo gewinnt man eine verhaͤltnißmaͤßig grobe Fafer; man erhält fie weniger 
fein, als fonft gefchehen könnte, wenn man den Saamen fo weit reifen läßt, da} 
er zum Delfchlagen brauchbar ift. Dabei ift zu berüdfichtigen, daß mit der groͤ— 
feren Feinheit des früh geernteten Flachfes, ein größ:rer Abgang und mithin eine 
geringere Ausbeute an reiner Safer verbunden ift. In der Praris baut man 
nun den Leim entweder mefentlih um des Suamens millen und verzichtet dann 
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auf die Qualitaͤt des Baſtes, oder man baut ausſchließlich auf feinen Baſt und 
verzichtet dann auf den Saamen wie in Belgien, oder man ſchlaͤgt — dies iſt 
bei weitem das Gewoͤhnlichſte — einen Mittelweg ein und reflectirt gleichzeitig auf 
Del: und Baſtgewinnung. In dieſem Fall kommt viel darauf an, die richtige 
Erntezeit zu beftimmen, und man wählt am beften den Zeitpunft, wo die vegetas 
tive Ihätigkeit der Pflanze eben erlifcht und nur noch die Nachreife während des 
Austrodnens übrig bleibt. Man erkennt diefen Zeitpunkt daran, daß die Farbe 
der Saamenkapfeln aus dem Grünen in’s Hellbraune Übergehet und der untere 
Theil der Stengel bereits entblättert und gelb erfcheint. Mit dem Eintritt diefer 
Kennzeichen, welcher je nach der Saatzeit und Witterung in Juli, Auguft oder 
September fällt, fchreitet man zum Raufen und ftellt die Stengel in zeltartis 
gen Garben zum Zrodnen auf dem Felde auf. Es ift eine fehr empfehlenswerthe 
Mafregel, die Stengel beim Raufen gleich nach der Ränge zu fortiren. 

Die naͤchſte Arbeit ift die Abfonderung der Saamenkapfeln von den Sten: 
geln durh Riffeln, um beide befonders zu bearbeiten. Die Riffel ift ein 
Kamm aus 8 Zoll langen eifernen Zähnen, die fo nahe geftellt find, daß zwar 
die Stengel, aber nicht die Kapfeln hindurchgehen. Defter begnügt man ſich 
auch damit, die Kapfeln an den Stengeln auszudreften. Die vom Saamen 
entleerten Kapfeln geben noch ein ziemlich werthvolles Futter. Die Stengel ſelbſt 
merden, je nachdem man Zeit hat, theils fofort in demfelben, theils erft im näch: 
fren Fahre einer Reihe von Arbeiten unterworfen, welche bie Trennung des 
Baſtes von dem Uebrigen bezwecken. 

In den geernteten Stengeln iſt der Baſt ziemlich feſt mit dem holzigen 
Theil und der umgebenden Rindenſubſtanz verbunden, fo daß ſchon ein koſtſpie— 
liger Aufwand von Arbeit dazu gehören würde, ihn durch rein mechanifche Huͤlfs— 
- mittel vom Holz, und ein unerfchwinglicher Aufwand, ihn auf diefe Art von der 
Minde zu trennen. Es ift zwar niemals burch eine befondere Unterfuchung er: 
mittelt worden, welche Pflanzenftoffe in den Stengeln neben der Gellulofe vor: 
kommen, indeffen un'erliegt es nach allen praftifchen Erfahrungen keinem Zwei: 
fel, daß dabei die in der Pflanzenwelt allgemein verbreiteten Körper, nämlich 
ſchlein- und ftürfeartige, fowie Eleber: und eiweifartige, die Hauptrolle fpielen. 
Es iſt jedoch fiber eine irrige, wenn auch verbreitete Anficht, die Faſern des 
Baſtes feien unter fih und mit dem holzigen Kern des Stengels durch den 
Pflanzenleim u. dergl. zufammengeleimt. Man weiß vielmehr, daß diefe Stoffe 
nitt frei in den Pflanzenorganen umber, fondern in Zellen eingsfchloffen liegen. 
Dieſe Zellen weichen mannigfaltig in der Goftalt, in der Wandſtaͤrke von ein: 
ander ab und unterfcheiden ſich noch durch den Zuftand der Gellulofe ihrer 
Wände, die bald dichter und fchwerer, bald weniger dicht und leichter angegriffen 
(aufgelöft) wird. Die Gefäße des Baſtes zeichnen fih vor Allem durch ihre 
Dichte und Beſtaͤndigkeit gegen chemifche Einflüffe aus; auf dem entgegenge: 
festen Ertrem ftehen die Cambiumzellen, mebr in der Mitte die eigenthuͤmliche 
Zellenf&hichte, welche ftets die nächfte Umgebung der Gefaͤße bilder. — Wenn 
nun auch zur Trennung der Baftfafern von ihrer Umgebung und vom Stengel 
überhaupt der mechaniſche Weg ſtets unzureichend und die Mitwirkung dyemi: 
fcher Hälfsmittel unentbehrlich ift; fo handelt es fid) doch daber nicht ſchlechtweg 
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um bloße Auflöfung eines die Faſern verbindenden Kiebmittels, ſondern um Locke— 
rung, Trennung, ſelbſt Auflöfung von Zellenfhichten, wozu allerdings die che— 
mifche Umfegung des Zelleninhaltes, alfo des Kleber u. ſ. w, das Dauptagens 
abgiebt. Es dürfte wohl in der bereits erwähnten Erfahrung — wonach in 
faulenden Pflanzentheilen, 3. B. Kartoffeln, eine Art Keıment entwidelt wird, 
welches bei fonft indifferentem Charakter ſich eben durch Fähigkeit auszeichnet, 
die Zellenwände aufzulöfen (Mitfceherlich) — die Hauptrichtung angedeutet 
fein, in welcher die chemifchen Einflüffe bei der Bearbeitung des Klachfes wirken. 

Wie ſich leicht denken läßt, hat man nach und nach verſchiedene Wege auf: 
gefucht, um die bezeichnete Trennung der Baftfafer von dem Uebrigen auf eine 
ſchickliche Weiſe zu bemerfftelligen. Sie unterfcheiden fi hauptfächlidy darin, 
daß einige Methoden — und dies find gerade die feit unvordenklichen Zeiten und 
noch immer faft ausfchließlich gebräuchlichen — auf derjenigen freimilligen Zer: 
fesung fußen, welche alle Pflanzentheile unter dem Einfluß von Luft und Waſſer 
erfahren, während die anderen Methoden chemifche Agentien von außen zu Hülfe 
nehmen. — Die erfteren nennt man das » NRöften« oder »Rotten«, die ans 
deren aber die Zubereitung ohne NRöfte. — Die Nöfte kann entweder fo: 
gleich mit den frifchen gerauften Stengeln (grüne Nöfte) oder, wie gewöhnlich 
gefchicht, zu einer paffenden Zeit nach der Ernte mit den trodenen Stengeln ge: 
ſchehen. 

Schon die einfache Wahrnehmung, daß Pflanzenſtengel, welche im Freien 
aber unter Umſtaͤnden liegen bleiben, ro fie nicht eigenlich vermodern konnen, 
allmälig ausmwittern, ihre ertractiven Theile abgeben, bleichen und zu einem ge: 
wiſſen Zeitpunft faft nur noch aus bloßgelegtem Baſt und Holztheilen beiteben, 
die fich leicht trennen laffen, — mußte auf die fogenannte »Thauroͤſte« fuͤh— 
ten. Sie ift die einfachfte Form der Nöfte, denn fie befteht lediglich darin, daß 
man bie geriffelten Stengel reihenmeife in dünne Lagen auf dem Felde ausbreiter. 
Auf die bloße Erde gelegt, würde die Roͤſtung jedenfalls ungleich ausfallen, oder 
gar der Stengel fammt der Faſer zu Humus vermodern; es iſt darum unbedingt 
nöthig, zur Röfte entweder ein Stoppelfeld oder noch beffer, einen nicht zu feuch— 
ten, kurzen Rafen zu wählen und die Stengel fleißig umzumwendin. Dur das 
Zufammenmwirten von Feuchtigkeit und Luftfauerftoff geben die Safıbeitandtbeile 
in Zerfegung über, fie verwefen; die Vermefurgsproducte werden durd Regen 
und Thau ausgelaugt, die Theile gelodert, bis zulegt der Zuftand erreicht iſt, in 
welchen ſich der noch unangegriffene Baft von dem Holzkerne trennen läßt. Wie 
natürlich, wird diefe Verweſung um fo rafcher verlaufen und die Dauer der Nöfte 
um fo kürzer fein, je häufiger naffes und trodenes Wetter mit einander wechſeln 
und je wärmer die Luft ift, doch wirft anhaltende Näffe weit weniger verzögernd 
als anhaltende Trockne. Es erklärt fi) daraus, daß die Meife der gerölteten 
Stengel mitunter fhon in 14 Tagen, aber auch oft erft nah 8 Wochen eintritt. 
Wenn auch nicht in Abrede geftellt werden ann, daß die Ihauröfte viel Zeit: 
verluft verurfacht und gern ungleichförmig ausfällt, fo hat fie doch den Vorzug, 
daß bie zerfegten Pflanzenftoffe alsbalt aus dem Bereiche der Faſer entfernt wer: 
den, und den noch beftimmteren Vorzug, daß fie vermöge ihres langfamen Gan— 
ges ficherer als die Mafferröfte vor Ueberröftung fchüst. 
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Die ſogenannte »Schneeröſte« iſt eine unvortheilhafte und ſehr felten Shnreröne. 
vorkommende Art der Thauroͤſte, wobei man die Stengel den ganzen Winter 
uͤber im Freien liegen laͤßt. Daß es dabei ſchwieriger iſt, die Roͤſte zu uͤberwa— 
chen und die Stengel zu wenden, daß den Schnee keine beſonderen Eigenſchaften 
zur Roͤſte qualificiren, aber die Froſtkaͤlte ein Hinderniß iſt, bedarf keiner beſon— 
deren Begruͤndung. 

So mie die Thauroͤſte eine Vorbereitung des Flachſes durch Berweſung iſt, Waſſerrofe. 
fo ift die »MWafferröfte« eine ſolche Vorbereitung durch Faͤulniß. Das Mittel 
zur Zerftörung der zu befeitigenden Stoffe und Loderung des Baſtes ift in der 
That die Faͤulniß, d. h. die Zerſetzung, welche jene Subſtanzen fofort eingehen, 
wenn die Stengel im MWaffer untergetaudht find. Wie alle Gährungsprocefie, 
ift auch die Wufferröfte von einer gemwiffen Temperatur bedingt und ann des 
wegen im Freien — und anders ift fie nicht üblich) — nur in der warmen Jah: 
vegjeit vorgenommen werden, ob died nun im Erntejahr oder im naͤchſtfolgenden 
ftattfindet. Man will, was das Lestere betrifft, in der Praris gefunden haben 
(mas jedoch von anderen Seiten beftritten wird), daß das längere Aufbewahren 
der Stengel die Güte des Flachfes erhöhe. In diefem Falle kann man die 
Frühlingsmonate (März bis Mai) benugen, fonft wählt man die Herbftmonate 
(Auguft bis September), vermeidet aber gern die heißen Sommermonate, fofern 
man nicht ein befonders kuͤhles Waſſer, oder eine kühle Dertlichkeit zur Die: 
pofition hat. Viele find geneigt, der chemiſchen Befchaffenheit des Maffers, 
nämlich den fremden Beftandtheilen, die es mit fich führt, einen großen Einfluß 
auf die Güte des Flachfes, insbefondere dem Eifengehalte die Eigenfchaft, Sieden 
zu machen und zu ſchwaͤtzen, zuzufchreiben, aber — mie eine genauere Prüfung 
dee Sache ermweift — nicht mit Recht. Vor Allem find die michtigen Unterfus 
chungen von R. Kane geeignet, darüber Auffchluß zu geben, da fiedie durch ihre 
Slachsproduction. weitberühmten Dertlichkeiten betreffen. Er fand auf 100,000 
Thle. Röftwaffer: 





Trodener Ber] 
dampfunge- | Eifenoryd. 
Müuͤckſtand. 


I) Aus einem Teich in Belgien, aus der Schelte ge: 
Der, far Bar a: ee 

2) Gbend., bei Hamme Zog, aus der Schelve geſpeiſt, 
aufgerührt und ſchlammig, fo wie es gebraucht 


91,7 Thle. 0,26 


DIEBE a. 0 eva a I 1397 » 9,28 
3) Gbent., von einem anderen Orte, fat Har . . . 507 * 1,31 
4) Im Lysfluß, in Franfreih und Belgien, fo wie es 

zur Röſte gefhöpft wird. . 2 2 2 2... 45,1 » 2,80 
5) Von einer Röfte in Holland . . . 2 2 2 0. 424 » 0,50 


Setbit von dem fehlammigen Waffer Nr. 2 abgefehen, find fie fammt und 
fonders reich an fremden Stoffen und Eifen; am meiften Eifen enthält fogar 
das Waffer aus dem Luefluffe (4), welches zur Möfte des meltberähmten, zu 
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DarRiten.Spigen verarbeiteten Flachſes von Courtray dient. Ueberhaupt muͤßte die Qua- 
Waferräpe. fität des Flachfes an verfchiedenen Orten nach der Beſchaffenheit des Waffers 
viel verfchiedener fein, als fie wirklich iſt. Doc ift immerhin weihes Waffer 
vorzuziehen und räthlic, das MWaffer vor der Anmendung eine Zeitlang fteben 
zu laffen, damit fich das Eifen und die anderen durch Kohlenfäure gelöften Kör: 
per niederfchlagen. Man wendet Fluß», Quells und Regenwaſſer an, je nad 
den Umftänden, aber fo weit irgend thunlich ftehendes, nur ausnahmsweiſe eigent: 
lich fliehendes Waffer; bei Flüffen oder Bächen wählt man alfo 3. B. eine 
ftagnirende Stelle; meiftens und am beften legt man jedoch eine befondere Grube 
oder einen Teich an, die man auf eine geeignete Weiſe fpeift. Alsdann wird bie 
Faͤulniß nicht durch den rafchen Wafferwechfel und die damit verbundene Abküb: 
lung zu fehr berabgeftimmt und verzögert. Auf der anderen Seite häufen fich 
jedoch im Kaufe der Möfte die zerfegten organifhen Stoffe in dem Waffer und 
wirken nicht eben günftig auf die Baftfafer zuruͤck; ferner ift es von Wichtigkeit, 
einigermaßen die Intenfität der Zerfegung, und fofern diefe von der Xemperatur 
bedingt ift, die Temperatur der Röftgrube reguliren zu konnen. Diefer doppelten 
Anſicht entfpricht e8 am beften, wenn man der Roöftgrube einen mäßigen Zu» und 
Abfluß giebt, fo zwar, daß das frifche Waffer am Boden eintritt und das verdor: 
bene von der Oberfläche abfließt. Eine Zemperatur von 17 bie 180€. foll für 
den Zweck die geeignetite fein. Darin liegt zugleidy eine meitere Bedingung bei 
der Anlage von Röftgruben: find diefe zu Mein, fo ift entweder die Maffe dee 
eingefegten Flachfes zu gering, alfo der Fäulnifproceh zu viel von XZemperatur: 
ſchwankungen und dergleichen abhängig und ſchwerer zu reguliren: oder man fest 
verhältnißmäßig mehr Flache in die Grube ein, dann wird fich das Maffer ftärker 
mit ertractiven Stoffen aus dem Flache beladen und dadurch nachtheiliger auf 
deffen Güte zuruͤckwirken. Mit anderen Worten, die aufeinmal zu röftende Quans 
tität fol nicht unter eine gewiſſe Gränze gehen und mit dem in der Grube vor: 
handenen Wafır in einem beitimmten Werhältniffe ftehen. Es verfteht fi 
jedoch von felbft, daß hierin ein weiter Spielraum geftattet ift und in der Praris 
keine beftimmten Mormen darüber feitgeftellt find, da man, mie oben bemerkt, 
durchaus nicht Überall gefchloffene Gruben, und wo dies der Fall ift, oft den erjten 
beften MWaffertümpel benugt, oder wie in Holland, ein Stüf von einem Graben 
abdämmt u.f. f. und fich in den Dimenfionen nach dem Beduͤrfniß richtet. Mur 
die Tiefe ift nicht willkürlich, meil fie von der Ränge der Flachsſtengel, oder viel: 
mehr davon abhängt, daß diefe aufrecht ftehend einige Zoll mit Waffer bededt fein 
müffen; 4 bis 6 Fuß find dafuͤr hinreichend. Nach einem mehrfach empfohlenen 
Verhaͤltniß foll eine Grube für 14 Gentner Flachsſtengel bei 51/, bis 6 Fuß 
Tiefe, 144 Quadratfuß Grundfläche befigen; für diefen Kall würde die Maffe des 
Röftwaffers etwa 18 Mat fo aroß fein, als die der Stengel. Dies kommt fo 
ziemlich auf die Regel heraus, etwa 8 Cubikfuß Waffer auf den Cubikfuß Sten: 
gel zu rechnen, woran Andere felthalten. Es ift nicht gern gefehen, daß der 
eingefegte Klachs die Erde der Grubenmwände und des Bodens berührt; eine Aus: 
kleidung der Wände durch mit Pfählen befeftigtes Flechtwerk, Belegen des Bo: 
dens mit Reifig oder Steinen, oder wenigſtens Auskleiden der Grube mit Rafen, 
ift immer zu empfehlen. An manchen Orten bat man zu diefem Zwecke eine 
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bewegliche Auskleidung, eine Art Rahmwerk von kleineren Dimenſionen als die Waſſerroft. 
Grube, welches den eingefegten Flachs von allen Seiten in der Schwebe hält. 

Mo man in fließendem Waffer röftet, ift eine Einfriedigung der Möftftelle mit 
Pfahlen ohnehin nothwendig, um das Fortſchwimmen zu verhindern. 

Ber den MWurzelenden der Stengel, die reicher an ertractiven Theilen 
find, greift die Zerfegung leichter durch, als an den oberen Theilen; ebenfo bei 
dünneren Stengeln leichter als bei dicferen. Bei wagerechter Lage der Stengel 
und wenn fie gefreust und vertworren liegen, ift die Girculation des Waſſers 
und der Verlauf der GäÄhrung weniger gleihmäfig, als wenn die Stengel 
fenfreht und ſchlicht eingefegt merden. Diefe Umftände, ſowie die leichtere 
Handhabung Überhaupt, fehreiben eine gerwiffe Planmäßigkeit des Einfages vor. 
Man bindet die Flachsſtengel in etwa halbfußz oder fußdicke Bündel, fo daß 
die Murzelenden die Baſis, die Saamenenden die Spige bilden, und fehnürt 
diefe nur fo feft, daß das Waſſer alfenthalben leicht eindringen kann, die bün= 
neren Stengel (fofern man bdiefe nicht für fich röftet, was vorzuziehen ift) fefter, 
die ftärferen lockerer, damit fie mehr gleichzeitig in die Gahre kommen. Diefe 
Bündel werden nun aufrecht in eine Schichte neben einander eingefegt, welche 
man mit Stroh bedeckt und mit Raſen, Steinen, Brettern ıc. befchwert, um 
fie unter Maffer zu erhalten. Wenn eine folhe Anordnung aud die empfeh: 
lenswertheſte ift, fo finden ſich doch zahlreihe Abweichungen; bald legt man bie 
Stengel abmwechfelnd mit dem MWurzelende nach oben und wieder nach unten, 
um den Bündeln eine gleichere Dicke zu geben, bald bringt man die Bündel in 
beliebiger Lage, wie e8 der Zufull giebt, unter Waſſer. Die fhon oben erwähn: 
ten Rahmen empfehlen ſich befonders durch die große Bequemlichkeit beim Ein: 
fegen. Dies kann namlich dann auf dem Trodnen, alfo forgfültiger gefchehen, 
morauf man den ganzen Einfag mit dem Rahmen unter Waſſer verfentt, und 
zwar am beften fo, daß das Wafſer etwa 1 Fuß darüber fteht. — Die auflög: 
Lichen Stoffe gehen alsbald in das Maffer Über, kommen fo mit dem Sauer: 
ftoff der aufgelöften und der an der Oberfläche befindlichen Yuft in Beruͤhrung 
und unterliegen einer Orndation, melde fofort eine allgemeine Zerfegung, eine 
förmlihe Fäulnig einleitet. Anfangs nimmt das Roͤſtwaſſer eine faure Be: 
fhaffenheit an, die in dem zweiten Stadium durch das Faulen der fliditoff: 
haltigen Subftanzen, unter reichliher Entwickelung höchft ſtinkender Gafe, einer 
ammoniakaliſchen Plag macht. Für die Gahre der Stengel ift die Beendigung 
diefes Stadiums keineswegs erforderlich, fie ift für die Güte des Flachſes fogar 
entfchieden nachtheilig, weil eben in dem fpäteren Verlauf der Faͤulniß die Faſer 
felbft unfehlbar ergriffen oder, wie man es nennt, durch Ueberröftung be: 
fhädigt wird. Beſonders lehrreich für das Weſen der Röfte find die Elementar: 
analpfen, welche Kane mit den dahin gehörigen Producten aus einem ausges 
zeichneten Slachediftriet Belgiens ausgeführt hat. Er fand im: 


Das 
Koöften. 


Wafferröfte, 
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Grtact 


Flachsſtengel | des 
Se . 


J Bei 100° C. getrodnet. 


Holziger 





Kohlenſtoff 


MWaflerfof . . - 7,33 4,24 
Stidftof - - - 0,6 2,24 
Sauerfiof . -. . 48,39 20,52 
aſche.... 5 42,01 

100,00 | 100,00 


Diefe Zahlen geben eine bedeutende Abnahme des Stickſtoffs und der 
Aſche im Stengel, einen bedeutenden Gehalt an diefen Stoffen im Roͤſtwaſſer, 
fie geben mit anderen Worten zu erkennen, daß das Roͤſtwaſſer vorzugsmeife 
die Salze, ſowie den Pflanzenleim und die eimeißartigen Stoffe im Stengel 
aufnimmt. 


Der Punkt, wo Ueberröftung eintritt, und der Punkt, bei welchem die 
Safer gehörig ablösbar ift, liegen einander fo nahe, daß jeder felbft kurze Auf: 
enthalt darüber hinaus möglichft zu vermeiden und das rechtzeitige Erkennen 
der Gahre von größtem Belang ift. Sobald die Erfcheinungen der Faͤulniß 
eingetreten find, unterſucht man mitteljt einer der folgenden Proben die Sten: 
gel an verfchiedenen Stellen der Grube und nimmt fie fofort aus dem Waſſer, 
wenn die Merkmale der Gahre eingetreten find. Man fieht dies, wenn fich der 
Baft vom naffen und vom trodenen Stengel leicht abftreifen läßt; wenn beim 
Biegen des Stengeld um den Finger das Holz, ohne nacyzugeben, leicht bricht, 
eben fo leicht von der Fafer losläßt und weiß erfcheint; oder wenn fich der innere 
Holzkörper aus dem Baſt herausziehen läßt, fo daß der letztere mie eine Roͤhre 
ſtehen bleibt. in anderes Kennzeichen beiteht darin, daß man das Wurzel: 
ende des Stengeld gegen einen Singer ald MWiderlager anlehnt und ihn, ver: 
mittelft eines auf einige Finien losgelöften Streifen Baft, wagerecht ſchwebend 
erhält; alsdann muß der Stengel niederfinfen und ſich durch fein bloßes Ge: 
wicht vom Baſt völlig lostöfen. Noch Andere erkennen die Gahre daran, daß 
einige zu einem Knoten verſchlungene Stengel im Waffer untergehen. 


In einer gemwiffen Periode werden die Bündel durch das entmidelte, den 
Stengeln anhängende Gas gehoben und muͤſſen durch vermehrte Belaftung 
unter Waffer erhalten werden. Zu diefer Zeit ift es befonders dringlich, ſich 
mittelft einer der befchriebenen Proben von Stunde zu Stunde von dem Kin: 
tritt der Gahre zu verfichern. Sie erfolgt, je nach der Gunſt oder Ungunft der 
Umjtände und des Wetters, in weniger als einer, oft erft nach mehr als zwei 
Moden. Nach eingetretener Gahre nimmt man den Flache aus der Möfte, 
fpühlt ihn in feifhem Waſſer ab, breitet ihn in der Sonne aus und ftellt ihn, 
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wenn er nach einigen Tagen fo weit abgetrodnet ift, zum völligen Trocknen in Mafterräne. 
Kapellen auf, worauf er eingefahren werden ann. 

Ein großer Uebelftand, dem unter den vorhandenen Umftänden nicht zu 
begegnen ift, liegt darin, daß die Safer bei der Nöfte überhaupt, befonders aber 
bei der MWafferröfte, anhaltend der Berührung der in dem Waſſer gelöften, 
durch die Zerfegung braun gewordenen ertractiven Stoffe ausgefegt bleibt. Das 
Möftwaffer verhält fih in der That wie eine Färbebrühe, und die bloßgelegte 
Safer zÖögert natürlich nicht, den Farbeftoff aufzunehmen. In der That hat die 
blonde Farbe des Flachfes keinen anderen, als diefen tünftlichen, zufälligen Ur: 
fprung; unglüdliher Weiſe iſt die fo entftandene Färbung ziemlich dauerhaft 
und kann, wie bei dem Bleichen näher. gezeigt wird, nur mit einem beträcht: 
lichen Aufwand an Zeit und Arbeit meggefchafft werden. Es fheint daher auf 
den erften Blick wohlbegründet, wenn viele Sachverftändige in diefer Rüdficht 
darauf dringen, menigftens alle fonftigen Pflanzenftoffe fern zu halten und nur 
klares, fchlammfreies MWaffer anzuwenden. Indeſſen lehrt die Erfahrung in 
Holland und Belgien, daß durch das Gegentheil die Färbung des Flachſes zwar 
anders, aber nicht eben intenfiver ausfällt. In diefen Gegenden zieht man die 
Gruben, welche ſchon ein Mat zum Roͤſten gedient und inzwifchen ein Jahr 
brach gelegen haben, den frifchen vor; man legt häufig Erlenlaub, Klatfchrofen: 
traut und dergleichen mit in die Grube, um die Maſſe der faulenden Stoffe 
zu vermehren; es iſt ferner in Holland das Gemöhnlichfte, den eingefegten 
Flachs 1 Zoll body oder mehr mit dem feinen, fchmarzen, ſchmierigen Schlamm 
(Zeihfhlamm) aus den Gräben zu bededen, welche man zur Möfte benutzt. 

Bei diefem Verfahren erhält der Flachs nicht die blonde, fondern mehr eine 
dem Eifen ähnelnde Farbe (»blauer Flachs, Blaurdften«). 

Der Bortbeil der größeren Schonung und geringeren Färbung der Faſer Gemiihte 
bei der Thauröfte, il mit dem Vortheil der Zeiterfparniß bei der Mafferröfte in *'M- 
der fogenannten »gemifchten Röfte« vereinigt. Man läft dabei die Sten- 
gel in der Mafferröfte nicht zur völligen Gahre kommen, fondern giebt ihnen die 
Gahre erft durch nachträgliches Auslegen wie bei der Thaurdfte. Won der Art 
ift die in Belgien übliche Möfte, woſelbſt man die aus den Gruben fommenden 
Stengel fammt dem anhangenden Schlamm 3 bis 4 Wochen lang auf den 
Raſen ausbreitet und nad) jedem Megen wendet. &o erhalten die Stengel, mie 
bei der Thauröfte, einen gemwiffen Grad von Bleichung. 

Die Röfte von Schenk in Newyork, melche neuerdings in Irland Ein: esmrs 
gang gefunden hat, ift nichts als eine in einem befonderen, zmedmäßigen, ver: "fear 
volltommneten Apparate und mit fünftlicher Erwärmung ausgeführte, alfo von 
den Äußeren Umftänden unabhängig gemachte Mafferröfte. Statt der Gruben 
wendet er gezimmerte Kaften oder Kufen von 4 Fuß Ziefe und 6, 10 bis 12 uf 
Breite und beliebiger Ränge an, mit einem falfdyen durchlöcherten Boden und 
einem doppelten Röhrenfofteme, wovon das eine Waffer von unten zus, von oben 
abführt, das andere in einer horizontalen Äber dem Boden herlaufenden Schlange 
zur Dampfheizung dient. Nachdem der auf dem durchlöcherten beweglichen Bo: 
ben dicht eingefegte Flachs mittelft verfpreizter Querftangen, oder Rahmen, in 
feiner Lage befeftigt ift, läßt man die Kufe voll Waffer und dann langfam Dampf 
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zutreten, bis die Temperatur auf 30 bie 3206. geftiegen iſt. Es foll der Gäb- 
rung nachtheilig fein und fie verzögern, wenn man das Maffer vor dem Ein: 
fegen erwärmt, vermuthlich weil dann die im Waſſer enthaltene Luft, welche die 
Zerfegung einleitet, bereits ausgetrieben if. Die Gährung, wobei fo viel Wärme 
entwickelt wird, daß man den Dampf abfperren kann,-teitt nach etwa 20 Stun- 
den ein, und dauert AO bis 50 Stunden, fo daß die ganze Möfte in 21/, bis 3 
Tagen vollendet ift. Zeigen fich die Stengel gahr, fo läßt man das Waſſer ab 
und bringt den Flache zur Trockne. — Das Schenk’fhe Verfahren gewährt 
die gleichförmigfte Befchaffenheit, die ficherfte Leitung des Proceffes und — wenn 
die darüber bekannt gewordenen Urtheile ſich bewähren — große Zeiterfparnif 
ohne Beeinträchtigung dee Ausbeute und Qualität; eignet ſich jedoch wegen et: 
was Eoftfpieliger Anlage nur für die Fälle, wo der Betrieb in Händen bemittel: 
ter Eigenthümer oder gewerblicher Affociationen ift. Die holzigen Abfälle geben 
hinreichend Brennftoff für die Erwärmung dee Roͤſtwaſſers. 
Küfnerfahren Einigermaßen verwandt mit dem vorigen ift das Verfahren von Scheid> 
Ekeinmeiter Weiler. Er macerirt die Stengel 1 bis 2 Tage, läßt das Weichwaſſer ab, tritt 
den Flachs mit den Füßen ein und bededt ihn dicht mit Stroh. Die compacte 
feuchte Maffe erhigt ſich und geht in lebhafte faule Gährung über, welche man 
durch Zugiefen von Ealtem Waffer, 1: bis 2mal täglich, in den Schranken bält; 
fie ift in 3 bis 4 Tagen beendigt. Ueber den Erfolg diefer Roͤſte find keine 
Erfahrungen bekannt geworden. 

Zu den bereits hervorgehobenen Nachtheilen der Mafferröfte kommt noch 
die Entwidelung von ftinkenden Gafen, die die Umgebung verpeiten, und die 
Verderbniß des Waſſers in Teichen und Flüffen, welche die Fifche tödtet. Von 
dem legteren Nachtheil ift zwar die Thauröfte frei, allein nicht von den anderen; 
woher e8 denn fommt, daß man die eigentliche Roͤſte durch anderweitige chemi— 
fhe Behandlung zu erfegen fuchte. Dahin gehören folgende Methoden: 

Duhelléss röftet die vorher durch Drefchen gequetichten Stengel durd 
bloße Muceration in einem Kajten und öftere Erneuerung des Waſſers. Ob 
diefe Operation zureicht, ift Übrigens nicht wahrfcheinlich. 
von re Lee zerquetfcht den Flache auf einem Tiſch mit ſchweren Walzen und un: 
ter kaltem Waffe. Mac einiger Zeit erfegt er diefes durch warmes Seifenmwaf: 
fee von immer höherer Temperatur, zulegt mit fiedendem Seifenwaffer unter 
ftetem Bearbeiten mit den Walzen. Die Flüffigkeiten nehmen die verfdyiedenen 
löslihen Stoffe auf, die Walze bewirkt die mechanifche Trennung, und es bleibt 
zulegt reiner Flachs zurüd, den man trodnet und hechelt. Auch diefes Verfab: 
ten hat wenig Eingang gefunden. 

Andere Methoden menden ftatt Seife, Aetzkalk, Natron, Kali oder fohlen: 
faure Alkalien in gleicher Weife an. 

Rouhon dagegen behandelt den Flachs mit Säure. Die Flachsbuͤndel 
werden zuvor genegt oder in Waffer getaucht, bis fie fich damit vollgefogen ha— 
ben, und dann in eine Miſchung aus 1 Theil concentrirter Schwefelfäure mit 
380 bis 400 Thin. Waffer eingefenkt, nach kurzer Zeit wieder herausgenommen und 
beides alle 6 Stunden wiederholt. Es zeigen fich gegen Ende der etwa 14 Tage 
dauernden Operation ſchwarze Flecken, die mit den Fortfchreiten der Roͤſtung zu- 
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nehmen; alsdann iſt es Zeit, haͤufig Probe zu nehmen Der gahre Flachs wird 
ſofort ausgewaͤſſert, um den letzten Reſt von Saͤure wegzunehmen, durch ein 
Bad aus 1 Thl. Pottaſche mit 10000 Thln. Waſſer genommen, gettocknet und 
gehechelt. Bei dem Rouhon’fhen Verfahren entwidelt ſich ein ſchwacher 
und zwar aromatifcher Geruch, aber Eeine ftinkenden Gasarten. 

Der ungeröftete Flachs ift fchmieriger auf der Breche, Schwinge und He: 
chel zu bearbeiten, fehmieriger oder doch mit größerem Wergabfall fein zu bes 
chen; er giebt eine härtere, raubere, weniger glänzende Faſer, welche fich 
zwar weit leichter bleichen läßt, aber dann weder mehr wirgt, noch fefter ift, ale 
bei geröftetem Flache. 

Sonft ift ftatt der Röfte noch verſucht worden: Cingraben des Flachfes 
auf eine Zeitlang in die Erde, Dämpfen mit gefpanntem Dampf, Behandeln 
mit Meingeift u. a. m., aber ohne bleibenden Erfolg. 

Vermittelft der Vorbereitung durch die Roͤſte ift der Flachsſtengel in einen 
Zuftand verfegt, in welchen die Kafer von dem Holz mit Erfolg getrennt wer: 
den kann. Bei einem gemiffen Grade der Trockenheit nämlich ift der Holzkern 
der Stengel fehr fpröde und brücdhig, der Baſt ebenfo biegfam und gefchmeidig; 
knickt man einen Stengel mehrfach ein, fo wird legterer ganz bleiben, der erftere 
aber in viele Stuͤcke brechen, die theils von ſelbſt abfallen, theils durd ander: 
weitige mechanifche Behandlung befeitigt werden können. Dabei ift wohl zu ber 
achten, daß durch Ueberfchreitung des richtigen Grades (etwa 500G.) der Zrods 
nung die Safer felbft mürbe wird, bei dem fogenannten Brechen vielfach zerreißt, 
kurz wird und in's Werg geht. 

Wenn das Dörren des Flachfes in der Sonnenhige gefchehen kann, fo ift 
dies jedenfalls vorzuziehen, weil alsdann jede Ueberfchreitung von felbft ausge« 
fhloffen if. Durch Metter und Jahreszeit ift man aber meift genöthigt, feine 
Zuflucht zu kuͤnſtlicher Wärme zu nehmen. Die rohefte und verbreitetfte Vorrich— 
tung dazu find die »Röftgruben«: man bededt eine von-der Seite zugäng: 
liche Vertiefung mit einem Roft von Stangen oder Reifern, worauf der lache 
gebreitet wird, und unterhält auf dem Boden ein maͤßiges Feuer. Sonft benugt 
man au mohl den Stubenofen zum Dörren, oder eine eigene durch einen 
Dfen geheizte » Dörchütte«, oder endlich die bei anderen Gelegenheiten ab» 
fallende Wärme, indem man die Dörrhätte mit Badöfen und dergleichen in 
Verbindung fegt. In jedem Falle ift e8 nachtheilig, den Flachs warm zu bres 
hen, und daher rathfam, ihn zuvor eine kurze Zeit an der Luft liegen zu laffen, 
bis die Faſer etwas Feuchtigkeit angezogen und damit ihre Gefchmeidigfeit wies 
der angenommen hat. 

Die Gefahr des Zerreißens der Fafer beim Brechen, wodurch fie mehr in's 
Merg geht und mithin an Werth verliert, ift damit nur gemildert, keineswegs 

efeitigt. Sie kann nody weit mehr durch die in vielen Gegenden übliche Vorar— 
beit, da8 » Klopfen« oder »Pochen«, gemindert werden. Auf der ebenen 
Slähe eines als Amboß dienenden Holzkioges Elopft man den Flache bündel: 
tweife mit einem mehrere Pfund ſchweren Hammer. Statt deffen dient auch 
wohl eine Stampfmühle (»Pofmühle«). Der Hammer oder die Stampfen wir: 
fen fehr auf die Xheilung der Fafern der Baftbündel und quetichen den holzigen 
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Theil des Stengeld der Länge nah. Das Zertheilen des letzteren nach dr 
Quere oder das Einknicken gefchieht durch 
das »Brehen« mit der Breche, Fig. 168. Diefe befteht aus dem Ge— 
ftell Abb, dem eigentlich witkſamen Theil der Lade e, und dem Dedel oder 
Fig. 168. Schlegel d, melde in Fig. 169 
im Querfchnitt zu feben fin. 
Fig. 169. Der Dedel wird vermitteift fei- 
i nes Griffes um die Achfe a auf: 
ya und niederbewegt; er ift aus zmei 
Latten zufammengefegt, melde 
ang bei der niedergehenden Bemweguns 
e jedesmal in die Zwifchenräume 
der drei Ratten eingreifen, die 
zufammen die Lade bilden. Beim 
Brechen hat nun der Arbeitend: 
ein Bündel Flachs in der Linken, 
legt dieſes quer über die Lad: 
2 und führt es langfam unter dem 
mit der Rechten raſch bewegten Dedel hindurch, zuerft mit den Wurzelenden, 
dann mit den Spigen. Durch jeden Stoß wird der Stengel dreimal geknickt 
und der größere Theil des holzigen Stammes losgedrüdt. Diefe Holztheile, bie 
»Ahnen« oder »Schewen«, fallen zwifchen den Ratten der Lade hindurd 
zu Boden. — Oft ift der Dedel nur eine einfache Latte und die Lade dann 
nur aus zweien zufammengefegt. Je ſpitzwinkliger die Latten zugefchärft find 
und je dichter fie an einander vorbeigehen, um fo mehr iſt ihre Wirkung ber 
einer Scheere Ähnlich, um fo mehr Fafern wird fie zerreißen und in's Werg 
fhaffen. Bei einer gut eingerichteten Breche müßten fi alfo die Schienen in 
einem beftimmten Abftand bemegen und bdiefen ſtets beibehalten; aber im ber 
Praris auf dem Lande wenigftens haben die Dedel fo viel Spielraum nach ber 
Seite, daß der richtige Gang faft ganz der gefchidten Führung des Arbeiters 
anheim gegeben ift. Hierin liegt der Hauptgrund, warum die Handbreche fo 
fehr auf Vermehrung des Wergs und Verminderung der langen Fafer wirkt. — 
Den zahlreihen »Flahsbrehmafhinen«, melde die Güte und Ausbeute 
von der Gefchiclichkeit des Arbeiterd unabhängig machen follen, liegt faft ohne 
Ausnahme die Abficht zu Grunde, die MRöfte ganz zu umgehen. Nichtsdeftome: 
niger find fie auch für geröfteten Flache mit Vortheil anwendbar, wo fie mich, 
wie in den gewöhnlichen Landwirthſchaften faft überall, durch die Kleinheit des 
Betriebes ausgefchloffen find. Diefe Mafchinen wirken faft ohne Ausnahme 
mittelft geriffelteer Walzen, deren Gannelirungen wie Zahnräder in einander grei- 
fen. Am meiften hat die aus der Hand mittelft einer Kurbel bewegbare, fo 
eonftruirte Mafchine von Kuthe Eingang gefunden. 

In den Niederlanden bedient man ſich ftatt der Breche des fogenannten 
»Bottbammers«, Fig. 170. Man breitet den Flache auf der Tenne ber 
Scheune regelmäßig aus und fchlägt ihn Eräftig mit der unteren 5 bie 6 i- 
nien tief eingekerbten Fläche erft auf der einen Seite und, nachdem man ibn 
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gewendet, auch auf der anderen Seite. Die Ahnen entfernt man durch Aus ° 
Fig. 170. ſchuͤtteln. Es ift klar, daß auch bei der 
u größten Ungeſchicklichkeit des Arbeiters auf 
diefe Urt die Faſern nur fehr wenig zer: 
riffen werden fönnen. 

Nach dem Brechen bleibt ftets eine 
gewiffe Menge der Holztheile in Geftalt 
von Splittern und Bruchſtuͤcken an dem 
Flache hängen, welche feltener durch das 
Reiben, häufiger durch Schwingen ent- 
fernt werden. 

Das »Reiben« (»Ribben«), in Das Ribben. 
Meftphalen und den angränzenden Ge: 
genden heimiſch, ift mühfam, aber einfach 
und zweckmaͤßig. Der Arbeiter faßt ein 
Bündel Flachs am einen Ende, legt die freie andere Hälfte auf ein Stud über 
die Kniee gebreitetes Leder und ſtreicht diefe mit einem etwas ftumpfen Meffer 
(von ähnlicher Form und Faſſung wie der Ausfeger der Gärber) aus, was dann 
mit der anderen Rängenhälfte des Bündels wiederholt wird. 

Beim Schwingen ift die Wirkung auf den Flache viel gewaltfamer. Der Das 
Arbeiter legt ein Bündel Flachs, melches er gerade fo faßt wie beim Ribben, fo m... 
in den Einfhnitt a der »Schwinge« Fig. 171, daß das freie Ende über die 

Big. 171. zugerundete Kante an der entgegengefegten 
Fläche des Brettes A lofe herabhängt, und 
führt nunmehr parallel mit diefer Fläche 
und nahe an ihr ber Diebe mit dem 
»Schmwingmeffer«, einer fübelartig 
zugefchärften, hölzernen Klinge. Auch hier: _ 
bei kann wieder Zerreißung der Safer und 
Beſchaͤdigung eintreten, wenn man zu ſtark 
haut, oder wenn die Klinge zu fcharf (da⸗ 
ber find eiferne nicht gut) und befonders 
wenn fie zu ſchmal ift. Im legteren Falle 
fchlingen fich die Faſern um die Klinge und 
— teifen unfehlbar ab; am zmwedmäßigften 
B ift daher eine Breite von bis 10 Zoll. 
Das querüber gefpannte Seil cc an der 
Schwinge ift dazu beflimmt, indem es den 
Hieb auffängt, den Arbeiter vor Verlegung zu fehügen. In den Niederlanden 
Big. 172. bat man zum Schwingen eine Art hölzerne Beil, Fig. 172. 
* ab iſt die meſſerruͤckendicke Schneide, der Anſatz c giebt dem 
Hieb mehr Wucht. Durdy das rafche Herunterfireifen des 
Schwingmeſſers an der Länge der Safer wird der noch anhaͤn— 
gende holzige Theil bis auf Weniges weggefhafft, zugleich geht 
aber ftets etwas von dem Flachs mit in den Abfall, entweder 
40 
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durch Ausſchwingen der kürzeren oder durch Zerreißen der längeren Faſern; ber 
Abfall vom Schwingen ift mit anderen Worten bereits eine fehr geringe Sorte 
Werg (Schwingwerg) für grobe Seilerarbeiten. 

Der geſchwungene Flache befteht aus dem bis zu einem gemiffen Grabe, 
aber bei weitem nid;t hinreichend zertheilten Baft. Seine Faſern find immer 
noch mehr bandartig flach, anftatt fein haarförmig, fie find rauh von anhän- 
genden Holzfplittern, ferner von hoͤchſt ungleicher Länge, und liegen in den ein: 
zelnen Bündeln, wenn auch nicht wire, doch nicht gehörig ſchlicht. in fehönes, 
feines Garn kann nur aus reinem (holzfreiem) Flachs von längeren, ſchlichten 
und feinzertheilten Fafern erzeugt mwerden. Es bleibt mithin übrig, aus dem 
Schwingflachs die bandförmigen Streifen in einzelne Fafern zu zertheilen, diefe 
von dem Meft der holzigen Theile, ſowie von den zu kurzen Faſern zu befreien 
und zu gleicher Zeit fhlicht zu legen. Alle diefe Zwecke werden annähernd durch 
das »Hecheln« erreicht. Die Hechel ift eine Anordnung von Zinken nad 
der Fläche, mie der Kamm nad der Linie. Die Zinfen oder Hechelzaͤhne find 
von Eifen, beffer, aber feltener von Stahl, rund oder vierfantig, am zweckmaͤ⸗ 
ßigſten von rautenförmigem Querfchnitt; fie müffen in eine gerade, fehlanke, 
glatte, aber ſcharfe Spise ausgehen und genau gleiche Länge befigen. Sie 
werden genau fentrecht auf ein rundes oder vierediges Brett, und zwar reiben: 
meife fo befeftigt, daß jeder einzelne Zahn gerade eine Rüde der vor und hinter 
ihm laufenden Reihe dedt. Man bedarf bei der Arbeit wenigſtens zwei Hecheln, 
eine grobe, d. i. mweitftändige, die »Abzughechel«, und eine feine, engftändige, 
die »Ausmachhechel«, öfter auch mehrere. Die Zahl der Zähne mechfelt 
von 100 und mehr bis 500, und bei den feineren über 1000. Man bearbei- 
tet den Flachs zuerft auf der Abzug-, dann auf der Ausmachhechel, aber auf 
beiden in gleicher Weiſe. Die Arbeit erfordert felbft bei der beften Einrichtung 
viel Gefchicftichkeit und Aufmerkſamkeit, weil bei einigermaßen foreirter Behand: 


- lung die langen Faſern zerreißen oder bei zu gelinder Behandlung unrein blei: 


ben. Jedes Flachsbuͤndel wird von der Mitte aus zuerft nach dem einen, dann 
nad) dem anderen Ende hin gehechelt, und zwar am beften fo, daß man zuerft 
die Spigen durchnimmt und fo immer meiter nad der Mitte zurüdgeht. Der 
Arbeiter fchlägt das freie, fächerartig ausgebreitete Bündel mit mäßiger Kraft 
auf die Hechel und zieht es behutfam durch die Zähne, wobei er fortwährend 
den MWiderftand bemift und darnach ab» und zugiebt. Es iſt befonders darauf 
zu achten, daß der Flache nicht zu tief zwiſchen die Zähne eindringt, was bei 
unrichtiger Führung beim Ziehen und vorzugsmeife dann erfolgt, menn das 
Ende des Buͤndels jenfeits der Hechel herabhängt. Diefes ift indeffen leicht 
durch ein angebrachtes Brett oder Vorhalten der Hand zu verhindern. 

Das von den Zähnen zurüdgehaltene Gemwirre von Fafern, das » Werrige«, 
»Merg« oder die »Hede«, ift bei der groben Hechel unrein und reichlich, bei 
den feinen Hecheln fpärlicher, reiner und nur dur die Kürze der Fafern vom 
Flachs unterfchieden und kann je nad der Qualität zu Seilerarbeit und derglei: 
chen, oder zu geringerem Gefpinnft verwendet merden. 

Man hat vielfältig verfuht, das Schwingen und Hecheln durch Maſchi⸗ 
nen zu verrichten. Beim Hecheln ift nicht bloß die Muskelthätigkeit, fondern 
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auch weſentlich der Taſtſinn und das Urtheil des Arbeiters im Spiel, welche 
ihn jeden Augenblick anweiſen, ab⸗ und zuzuthun. In dieſem Punkt iſt die 
Handarbeit durch kuͤnſtliche Conſtructionen nicht erſetzbar, und eine Schwierig: 
keit gegeben, melche in den Hechelmafchinen nicht überwunden ift. Eines beſſe— 
ren Erfolgs haben fi die Schwingmafdinen zu erfreuen gehabt, mo der hohe 
Arbeitslohn ihre Einführung begünftig. Das Princip der meiften befteht 
darin, daß die Schlagbretter (Flügel), melche das Schwingmeffer oder Beil 
erfegen, an der Peripherie eines unter einem Gehäufe raſch bewegten Rades 
vertheilt find, und denfelben der Flachs durch einen Schlig im Gehäufe darge: 
boten wird. 

In der Regel ift die Zubereitung der Flachsfaſer zum Verfpinnen mit dem 
Hecheln beendigt, in manchen Fällen jedoch, mo es befonders auf Keinheit ans 
kommt, fucht man die Wirkung der Hechel durch nachträgliches Klopfen oder 
Bürften mit einer fteifen, dichten Schweinsborftenbürfte über einem ebenen 
Brett zu vervollftändigen und auf größere Reinheit und feinere Zertheilung der 
Faſern duch Kochen des Flachfes mit Seifenlöfung oder Lauge zu wirken. 

Mas die Ausbeute an den verfchiedenen Producten anlangt, fo hängt diefe Ausbeute 
von der Befchaffenheit der Flachsforte, von der Ernte und zugleich von der Art 
der Zubereitung ab. Nach Verſuchen, die man theild in den Jahren 1828 big 
1831 (Mr. 2 und 3), theils fpäter (Mr. 1) zu Hohenheim in Würtemberg an: 
geftellt hat, vertheilte fi das Gewicht der Flachsſtengel mie folgt: 








Abgang beim Röften*) und Darren . . 
» » Breien ». - 2220. % 


n » Schwingen. ...... 

” »GHecheln......... 
Werg . . 

Man erhielt beim Hecheln Ela. . 


Aus Gew.-Thln. abgetrodneter, gerif- 
felter Stengel . . - 2 2220. 





) MWaflerröfte. +) Mittelfein. 


Karmarfch nimmt als mittlere Erträge die folgenden an: 

Friſche, geriffelte Keinftengel geben 35 bis 45 Procent Iufttrodener Stengel. 

Lufttrockene Stengel geben mittelft Wafferröfte 65 bis 75 Procent, mittelft 
Zhauröfte 75 bis 85 Procent geröftete und gedarrte Stengel. 

Die gebarrten Stengel geben 15 bis 25 Procent hechelbaren Flache und 
75 bi6 85 Procent Abfall, wovon 50 bis 55 Procent aufs Brechen und 25 bie 
39 Procent (darunter 8 bis 10 Procent Schwingwerg) aufs Schwingen 
fommen. 
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Ausbeute Beim Hecheln des geſchwungenen oder geribbten Flachſes geht ungefähr 
1 Procent (an Staub und Ahnen) verloren, und merden 48 bie 54 Procent an 
gehecheltem Flache nebft 45 bie 51 Proc. Werg erhalten. 


sh vu Re Der Einfluß der verſchiedenen Roͤſtmethoden auf die Ausbeute iſt von 
Reuning in folgenden Verfuchen einer Prüfung unterworfen worden: 





Möftmethbode 
mm —— e —— 


von von gewöhnliche 
Gebel*) | Roudon. belgifche. 








1000 Pfund trodene Flachsſtengel geben ° Pfund Bruns. Pfund. 
geröftete Flahsftengel . ». » 2.2... 675 675 670 
Es Br | 43 39 23 
23 s geſchwungen ahe 163 150 170 
225 Werg, grob... . 34 39 35 
38%) gehedelt »  mittelfein.. . 16 1 14 
Ras 
32* > ki. J 21 26 19 
o5 reinen Klads . . . | 90 72 101 


*) Die Methode von Gebel ift noch nicht befannt. 


Bei der Rouhon’fhen Methode fällt fonady am meiften, bei der bel: 
gifhen am mwenigften Hafer in’s Werg, zubem ergab ſich diefe entſchieden als 
die wohlfeilfte. — Damit ſtimmen die NRefultate nicht überein, melde zwei über 
Rouhon’s Verfahren in Paris niedergefegte Commiffionen gewannen: 


Die erite Gommiffion. 


100 Theile ergaben : Spinnhanf. | Werg. | Abgang. 
| 


Nah dem alten Verfahren . . . . 43,9 56,0 
Nah Rouhon’s Verfahren . . .» 56,6 43,4 











Die zweite Gommiffion. 


Nah dem alten Verfahren . . . . 48,5 44,8 6,7 
Nah Rouhon’s Verfahren . . . 61,4 38,3 0,3 
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Was die verſchiedenen Arten zu Brechen anbelangt, fo theilt Breunlin austeur 


nach der 


! folgende Erfahrungen in vergleichender Ueberficht mit: Brede. 
Il. Wafferröfte 


° — 
1000 Theile geroͤſteter und gedarrter Stengel lieferten: 
———————— ——— — 
mit der landesübli- mit dem niederländi⸗ mit der Kuthe'ſchen 
hen ”) Flachsbreche fhen Botthammer Brehmafhine 










beim Bredhen . 1565 Thle. rohen Flache. 860 Thle. rohen Flache. 505 Thle. rohen Flache. 


Flache. Merg. Flachs. | Werg. Flachs. Werg. 
» Schwingen 234 140 80 320 72 
» Hecheln . . 148 132 157 132 163 154 


Im Ganzen | 148 272 157 212 163 226 


2) Würtembera. 


I. Thaurdöfe 





en 





1100 Theile geröfteter und gedarrter Stengel lieferten. 


— 


mit der landesüblichen mit dem niederländiz mit der Kuthe’fchen 
Flachsbreche. ſchen Botthammer Brechmaſchine 





beim Brechen469 Thle. rehen Flachs. 867 Thle. rohen Flache. 396 Thle. rohen Flache. 
Flachs. Werg. Flachs. Werg. Flachs. Werg. 


» Schwingen 237 120 259 47 218 35 
» Hedeln . .. 117 118 124 132 128 117 
Im Ganzen 17 | 238 124 179 | 128 | 152 

) 


In Hohenheim (Mürtemberg) ift der Ertrag an trodenen, geriffelten aber 
ungeröfteten Stengeln 2300 bis 4000 Kilogr.; in England wird der Ertrag von 
gutem Mittelboden beträchtlich höher, nämlich zu 4500 bis 5100 Kilogr. per 
Hectare angegeben. Davon ift beiläufig ein Zehntel, alfo 2, 4 bis 5 Gentner 
rein gehechelter Flachs zu berechnen. 

Der Flachsbau ift in der Landwirthſchaft als eine der den Boden am mei: grame. 
ften erfchöpfenden Gulturen angefehen. Dies ift in fofern volllommen begrüns “"''"' 
det, als der per Hectare geerntete Flachs in Bezug auf ben Gehalt an Boden: 
beftandtheilen, die derſelben Bodenflaͤche entfprechende Getreideernte weit über« 
trifft. Die Bodenbeftandtheile der Flachsftengel find Überdies noch befonders 
teih an den vorzugsmeife merthvollen Stoffen; nad den Analyfen von Kane, 


Abſſammung. 
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Mayer und Brazier, Way und Ogftone beläuft ſich der Afchengehalt der 
trodenen Flacheftengel auf 3,6 bis 5,5 Procent; die Afche enthält aber 

an Kali. 2 2 2 63 bis 43,4 Proc. 

su Ries; = 5 u 5 u ie IE 

an Phosphorfauer. . . . . 32» 155 » 

Bei dem gewöhnlichen Gang der Dinge ift diefer Betrag an Bodenbeſtand— 
theilen dem Ader wirklich entzogen. Daß dem aber nicht nothmwendig fo fein 
muß, hat neuerdings Kane in einer verdienftvollen Unterfuhung dargetban. Er 
zeigte, daß diefe Beſtandtheile beinahe gänzlich in den Mebenproducten von der 
Safer abgefchieden und in diefen Mebenproducten, insbefondere dem Röftwaffer, 
dem Boden zurüdgegeben werden können. Way und Ogſtone haben dies für 
die englifhen Verhältniffe in folgender Zufammenftellung anfhaulih gemacht 
Es werden in Kilogr. einer Hectare Bodenflaͤche entzogen: 





Davon gehen 














Durch ven|_____ — 

ungero⸗ | in die |. 

teten ae in das Flachséfaſer I Bee: 

Stengel — Roitwafler | und das [BAM Mel 

Steng Stengel Merg (Abnen) 
1 — — 05 | 14 | 0 0,33 
Natron . . . Wr 55 1,0 4,4 0,33 0,65 
Bhosphorfäure . . . . 1A 1,1 | 10,0 0,94 0,17 
— ———— —e ——e un — — gun — — —⸗ — — — — 
Bodenbeſtandtheile überhpt. 148,0 29,6 | 118,4 88 20,9 


2) Die Baumwolle. 


Ganz fo mie der Flache. und Hanf in den nördlichen Klimaten, fo ift bie 
Baummolle in den füdlichen Ländern Gegenftand einer ausgedehnten Cultur, 
befonders in Indien und der neuen Welt. Auf melde botanifhe Arten die 
einzelnen cultivirten Baummollenpflanzen jurüdzuführen find, ift eine noch un: 
entfchiedene Frage, um fo mehr als Kreuzung und Ausartung vielfach der Cul: 
tur gefolgt find. Nach den gewöhnlichen Angaben foll jedoch die Baummolle 
de8 Handels zumeift von folgenden Arten entfpringen: 

1) Gossypium herbaceum, mit vielen Abarten, wie z. B. die Dacca— 
Baummolle, angebaut in Europa (Macedonien, Malta, Corfica, Sicilien, 
Kalabrien), Aegypten, Kleinafien, Oftindien, China, Nord: Amerika; einjaͤh— 
rig, unter günftigen Verhältniffen auch ausdauernd; in Oftindien heimiſch; 

2) Gossypium hirsutum, zmeijährig oder perennirend, mannshoher 
Strauch, angebaut in den Vereinigten Staaten (befonders Carolina), in 
Südamerika, Wıftindien; 

3) Gossypium barbadense, doppelt fo groß tie der vorige, perenni- 
rend; in Merico heimifch; angebaut in Bourbon, Mauritius, Weſtindien, 
Südamerifa: 
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4) Gossypium peruvianum, in Südamerika heimiſch, halb mannshoch, 
in Brafitien, Bahia, Pernambuco angebaut; 

5) Gossypium religiosum, 3bi84 Fuß hoher perennirender Strauch 
mit bräunlichgelber Wolle, befonders in China und Oſtindien angebaut; 

6) Gossypium arboreum, ein bis 20 Fuß hoher Baum in Spanien, 

Aegypten, Oftindien angebaut; 
und noch verfchiedenen anderen, feltener benugten Arten von Gossypium, fo: 
wie von Bombax pentandrum, einem nahe verwandten Geſchlecht angehörig. 
Die große und ſchoͤne Blüthe der Baummollpflanze ift bei den meiften gelb, 
bei einigen weiß, bei G. arboreum roth, entmwidelt eine dreis bis fünffächerige 
nuß⸗ bis eigroße Kapfel mit fünf bis acht dunkelfarbigen, mit der Baummolle 
umhüllten Samen. Die Kapfeln find anfangs grün, werden mit der Reife 
braun. In diefer Zeit it die Wolle ausgewachfen und fo dicht eingedrängt, daf 
fie die Kapfel fprengt. Die Fig. 173 zeigt eine Baumwollenfrucht in dieſem 

Fig. 173. Zuftand der Meife. Iſt diefer einmal eingetreten, 
fo ift es Zeit, die Wolle zu ernten, weil ihr jeder 
längere Aufenthalt in Wind und Wetter Nachtheile 

er zufüge. Das Einfammeln foll bei trodener Witte: 
Sa: rung und mit gehöriger Vorſicht gegen Unreinlich⸗ 
F keit gefchehen. Da die Kapfeln nicht gleichzeitig rei« 
fen, fo dauert die Ernte 2, 3, felbit 4 Monate hin: 
ter einander. Der Ertrag der Ernte ift je nady der 
Art der Baumwollenjtauden und dem Jahrgang 
fehr ungleich: eine einzelne Pflanze liefert 1/, bie 1 
Pfund, felbft über 2 Pfund; in Amerika rednet 
man bei einem mittleren Ertrag 500, bei einem 
ausgezeichneten 1000 Pfund auf den Acre (— 0,405 
Hectare). Bei einer guten Wirthſchaft fortirt man 
ſchon bei der Ernte und trennt die reife, unverdor: 
bene Wolle von dem etwa unreifen oder befchädigten Theil und trodnet das 
Product an der Sonne. Faſt allgemein find die Orte, wo man Baumwolle 
producirt, nicht für die Verarbeitung geeignet, fo daß das Product in der Me: 
gel weit und zwar meilt zur See fortgefhafft werden muß. Die Koften diefes 
Transportes hängen mwefentlid von dem Naum ab, den die Baummolle einnimmt, 
eine Bedingung, welche die Abfcheidung der Samen von der Wolle, fowie das 
dichte Zufammenpaden der legteren zu einem hoͤchſt wichtigen Nebengeſchaͤft der 
Production macht. 

Die Befreiung der Baummolle von den anhängenden Samenkoͤrnern ges 
fhieht, nad) der Älteren und noch fehr verbreiteten Art, mittelft eines Walzen: 
paares, welches aus freier Hand oder durch Kraftmafhinen bewegt wird und fo 
eng geftellt ift, daß nur die wolligen Theile, nicht aber die Samen durchgehen. 
Die Walzen können von Holz oder Eifen, geriffelt oder glatt fein, fie liegen 
mwagereht und haben etwa 12 Zoll Länge bei 1bis 3 Zoll Durchmeffer. Ein 
ſolches Walzwerk reinigt, wenn aus der Hand bewegt, 40 bis 70 Pfd., wenn 
mit Dampf ıc. getrieben 800 bis 900 Pfo. täglich. 





Ernte. 


Enttirnea. 


© orten, 
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In einem Lande, wo bei einer ausgedehnten Production die Zeit im Werth 
und die Arbeitstöhne hoch ftehen, ift diefe Vorrichtung fehr ungenügend, fo in 
den Vereinigten Staaten. In der That ift der Auffhwung der Baummollen- 
erzeugung in diefem Lande (es producirt über 1000 Mitt. Pfd. jährlich) befonders der 
Erfindung der jegt in Amerika ausfchließlich gebräuchlichen Entlörnungsmafchine 
(dem fogenannten cotton-gin) durch E. Whitnen zuzufchreiben, Die wefent: 
lichen Theile diefes Apparates, Fig. 174, find: der gefrümmte Roſt vr, die Kreis 
fügeblätter S und das Bür: 
ftenrad B mit den Buͤrſten 
nn. Der Roft beftcht aus 
einer Anzahl eiferner Stäbe, 
die fo eng geftellt find, daf 
kin Samenkorn durdy die 
Zwifheneiume hindurdhgebt, 
wihrend fih die Saͤgeblaͤt— 
ter mit den fchiefen Zähnen 
gerade noch frei darin bewe— 
gen fönnen. Bringt man 
nun die Baummolle ın den ald Rumpf dienenden Raum A, beffen Boden ver 
Roſt bildıt, und drüdt fie an, fo nehmen die Zähne, indem fie die Korner zu: 
rüdlaffen, die entkoͤrnte Wolle mit durch den Roft, unterhalb welchem fie von 
den Bürften aufgenommen und gefammelt wird. Die Kreisfigen haben 1 Fuf 
Durchmeſſer und machen menigftens 100 Umpdrehungen in der Minute. Klei— 
nere durch Arbeiter bewegte Mafchinen haben nur etwa 20, größere durch Waſ— 
fer oder Dampf getriebene bis zu 80 Sägeblätter. Jene reinigen 370 bis 400, 
diefe bei einer Gonfumtion von 2 Pferdekräften gegen 5000 Pfund rohe Baum: 
wolle täglich. 

Die MWalzenapparate geben 30 bis 33 Proc., die Sigeapparate, melde, 
nebenbei bemerkt, etwas zu gewaltfam arbeiten und viele Faſern zerreißen, nur 
25 bis 27 Proc. entlörnte Baummolle.. — Man braucht die Körner zum Dün: 
gen, zum Verfüttern, als Verpadungsmittel, wohl aber am vortheilbafteften zu 
Del, und rechnet in Amerika auf 30 Pfund Baummolle 1 Buſhel Körner und 
1 Pfund Del. 

Die entlörnte Baummolle wird mittelft einer räftigen Preffe in Ballen 
fo dicht wie möglich verpadt und verfendet. 

Die gewöhnliche Baummolle des Handels ift weiß und zwar entweder rein 
weiß, oder mit einem ſchwachen Stich in’s Nöthlihe, Gelbliche oder Bläuliche. 
Indeſſen giebt es von Natur gefärbte Baummolle: die befanntefte ift die roft: 
farbene, befonders in China häufige, fogenannte »Nanking« »Baummolle; 
meniger befannt ift eine röthlihe Wolle, fogenannte » Coyate« auf den Phi: 
lippinen. Es feheint diefe Färbung von einer im Innern der hohlen Fafer ab- 
gelagerten Subjtany herzurühren. — Abgefehen von der Farbe unterfcheiden fich 
die Baummollen verfchiedenen Urfprungs noch fehr weſentlich in ihrer fonfligen 
Beſchaffenheit, hauptfächlich in der Ränge der Faſer, in der Feinheit, Elafticität, 
Gleichfoͤrmigkeit, Stärke und Weichheit. Faßt man — mie died bei der ge: 


Fig. 174. 





Begetabilifhe Gefpinnftfafern. Baumwolle. 633 


woͤhnlichen Probe gefchieht — ein Bündel Baummolle mit beiden Händen und 
zieht es langfam auseinander, fo wird man einen großen Unterfchied verfpüren, 
je nachdem fie fein ober gering if. Die feine Baummolle, fhon durch den 
zarten Griff ausgezeichnet, fpinnt ſich in langgeftredten, zarten Floden mit einem 
gemwiffen MWiderftand auseinander; grobe geringe Sorten reißen leicht und kurz 
ab. Ebenfo hat man beobachtet, daß verfchiedene Baummollen ſich beim Färben 
ſehr ungleich verhalten. 

Die vorzüglichften, auf den europäifchen Märkten gangbaren Baummoll: 
forten find: 

1) Nordameritanifche, in 12 Staaten des füdlichen, zmifchen dem 
Mericanifhen Golf und dem Atlantifhen Meere gelegenen Gebietes ber Union 
eultivirt. Dahin gehören u. a.: die Sea⸗Is land, die vorzüglichfte der bes 
Eannten Baummollforten, mit fehr langer Faſer, ferner die ebenfalls gefchägte 
Upland oder Georgia; auch die fchlechtefte aller Sorten, die fog. Sturm: 
molle, eine neuerdings aufgekommene Sorte, die bei der Verarbeitung bis zu 
60 Proc. Verluft giebt und wahrſcheinlich das Product einer Machlefe von den 
Stoppelfeldern ift. 

2) Südamerifanifche, darunter die Brafilianifchen (mit der Per: 
nambuco), die Guyana-, die Solumbifchen und die Peruanifhen Baum: 
wollen, zum Theil von fehr guter Qualität, aber fehlecht entkörnt, 

3) Weftindifche, mit der Jamaika und der Guapyanilla an der Spike. 

4) Oſtindiſche, in Europa meniger als die amerifanifchen verarbeitet, des 
nen fie nachſteht. Die befte ift die Manilla, die fchlechtefte unter allen Sor: 
ten überhaupt, nach der Sturmwolle, die Bengalifche. 

5) Afcrtanifche, darunter die Aegoptiſche oder Mako. 

6) Die Türkifche (levantifche), aus der afiatifhen und europaͤiſchen Tür: 
£ei, darunter die macedonifche, fmyrnaifche und levantifhe im engeren Sin. 
Endlich die übrigen 

7) Europäifhen Sorten; man baut gegenwärtig Baummolle in Spa: 
nien, Neapel, Sicilien, Gorfica, Malta und etwas weniges in Ungarn. 

Am meiften unterfheiden fi die Baummollen, wie gefagt, in Farbe, Safern: 
dänge und Feinheit. Als durchſchnittliche Kafernlänge werden folgende Werthe 
in parifer Linien angegeben: 

Pernambuko, Mako 14 bis 17, Rouifiana, Jamaica, Sicilifhe und ähntiche 
8 bis 10, lange Georgia und Ähnliche Sorten 10 bis 14, Macedonifhe (Smyrna), 
Manilla 7 bie 10, 

Nicht weniger weichen die Baummollfosten in Bezug auf ihre Feinheit, 
d. h. auf die durchfchnittliche Breite der einzelnen Fafern von einander ab; um 
ben Zwifchenraum von 1 parifer Zoll auszufüllen, müßte man nad der Breite 
neben einander legen: bei der langen Georgia 1920, bei ordinärer levantifcher 960, 
alfo nur halb fo viel, bei der Caraccas (füdamerikan.) 1500 Fafern. — Je mehr 
die einzelnen Faſern gemunden und fhraubenartig gedreht find, um fo beffer 
mwirren fie fi in einander. Die ausgezeichnete Spinnbarkeit der Baummolle 
bei im Allgemeinen fo kurzer Safer beruht wefentlich auf diefem Umſtande. 

Nach einer neuerdings von Mercer gemachten, aber nicht näher erklärten 


&orten. 
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Beobachtung erleidet die Fafer der Baummolle und des Leinen eine merkfmür: 
dige Aenderung ihrer Eigenfchaften durch Behandeln mit Aeglaugen von ge 
wiſſer Stärke. Paffirt man Baumwolle (roh, gefponnen oder in Geweben) ba 
15° C. durch eine Lauge von 35 bis 390 B., welche mithin ungefähr 3O bis 33 
Proc. Aetznatron (oder Aetzkali) enthält, und waͤſcht fie vor dem Trodnen nad 
einander in MWaffer, in verdbünnter Schwefelfäure und wieder in Waffer, fo fin: 
det man die Safer in ihren Dimenfionen merklich verkürzt, dichter, d. h. fpeci: 
fifch ſchwerer, weit geneigter die Farbe aufjunehmen und von vermehrter Stärke. 
Ein Faden, der vorher mit einer Belaftung von 13 Unzen riß, vertrug fo be 
handelt 20 Unzen. Zeuge liefen fo ein, daß fie auf dem Raum, der vorber 16 
Fäden enthielt, nunmehr 22 zählten. — Schwefelfäure von 48% B. (oder etwa 
60 Proc. Säure) bei 38% E., ſowie Chlorzinklöfung von 649 B. bei 68° E 
follen ebenfo wirken. 


I Thieriſche Fafern. 


Waͤhrend die Pflanzenfafern alle auf daffelbe pflangenanatomifhe Element 
zurücdzuführen und aus ein und berfelben chemifchen Subftanz gebildet find, 
findet eine folche Uebereinftimmung bei den dem thierifhen Haushalte entlie: 
henen Fafern keineswegs flat. Die Wolle, fowie alle ähnlihen die Haut: 
bededung bildenden Fafern, ift ein eigenthämliches, fehr zufammengefegtes, aus 
verfchiedenen Elementargebilden gebautes Organ des Thierkörpers; die Seide 
ift ein einfäches fadenförmiges Secret ohne alle Organifation. Auch find 
MWolle und Seide zwar im MWefentlichen beide aus fticjtoffhaltigen Subftanzen 
gebildet, aber diefe Subftanzen weichen in ihrem übrigen Verhalten wieder be: 
trächtlih von einander ab. Es ift deshalb zweckmaͤßiger, die beiden Fafern ge: 
trennt zu betrachten. 


1) Die Seide 


Arfiammung. Diejenigen Infecten, welche eine dreifache Verwandlung durhmachen, ba: 
ben mehr oder weniger die Fähigkeit, ein Gefpinnft zu bereiten. Während einige 
nur bie Erdhöhle, im melche die Puppe fich verfriecht, mit einigen Faͤden aus: 
kleiden, fo meben andere ein Familiennetz, melches der ganzen Brut zum Auf: 
enthalte dient, mäÄhrend noch andere ihre Fäden zu einem dichten, hohlen 
Knäuel oder Cocon auffpulen, in welches fich die einzelne Puppe bis zur Wer: 
mwandlung birgt. Zu den leßteren zählt der Seidenfalter (Bombyx mori), 
ein Machtfchmetterling von etwa 1 Zoll Körperlänge, über die ausgefpannten 
Flügel bis 2 Zoll breit, von unfcheinbarer ſchmutzigweißer Farbe mit braunen 
Adern und Fleden, der die gemöhnliche Seide liefert. Er lebt auf dem meißen 
Maulbeerbaum, deffen Btätter der Raupe zur Nahrung dienen. Da der Maul: 
beerbaum auf ſehr magerem Boden fortlommt und die Seide ein fehr mwertb: 
volles Product ift, fo ergiebt ſich ſchon hieraus ein Hauptvortheil der Seiden: 
zucht. Mach der Befruchtung legt das Weibchen 300, 400 bis 500 Eier, die 
anfangs gelb ausfehen, aber allmälig braun und zuletzt fchiefergrau werden. Sie 
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Laffen fi), gegen Feuchtigkeit, Froſt und eine Wärme von mehr als 180 C. ge: Seitanusr. 
fhügt, monatelang lebend aufbewahren, fo daß man fie nach Belieben und zur 
gelegenen Zeit kann ausbrüten laffen, wo es Futter giebt. Um die Eier, oder 
wie fie in ber Kunftfpradhe heißen, den »Samen«, auszubrüten, bedarf es 
Lediglich einer Wärme von 20 bis 280 C. in dem Brutzimmer. Man bedarf 28 
bis 36 Paar Brutfchmetterlinge (alfo doppelt fo viele Brut» Gocons) zu 10 
Srammen Eiern = 13,000 bis 20,000 Stüd, wovon 25 bi835 Proc. verders 
ben, die übrigen austriehen. Die ausgefrochene Raupe ift durch große Gefräßig: 
Peit und ſchnelles Wahsthum ausgezeichnet; fie wechfelt die Haut während ihrer 
Lebensdauer Amal (eine feltenere Spielart nur Imal), durchläuft alfo nach eins 
ander fünf Lebensalter, vom erfien bis dreißigften oder zweiunddreißigften Tag, 
wo die WVerpuppung und das Kinfpinnen erfolgt. Während diefer Perioden 
zeigt die Raupe, den Zeitpunkt der jedesmaligen Haͤutung abgerechnet, eine ſtei⸗ 
gende Eßluſt, aber auch eine etwas empfindliche Conftitution. Ungenuͤgende 
Pflege erzeugt zahlreiche Krankheiten, wie Bleihfuht, Durchfall, Werftopfung, 
Waſſerſucht, befonders aber die befannte, von mikroſkopiſchen Pilzen herruͤhrende 
Ausfhlagstrankheit, die fogenannte Muscardine.. Die befte Mafregel gegen 
diefe oft fehr verheerenden MWechfelfälle, deren Kenntnig und Studium bereits 
eine förmliche Pathologie der Seidenraupe bildet, iſt diätetifcher Natur, naͤmlich 
Herftellung der Umftände, welcher die Raupe im freien Zuftande genießt, haupt— 
fählih alfo gutes Futter, Meinlichkeit und Luftwechſel Um die Lüftung der 
Seidenzüchtereien hat fih Darcet dur die von ihm vorgefchlagene Ventilation 
großes Verdienſt erworben. — Nach den vorhandenen Angaben verzehren die 
Raupen aus 10 Grammen Samen: 


im erften Lebensalter . . 1 — 1,5 Kiloge. friſche gereinigte Blätter, 
“zeiten  » u: 35— 55 » » “ n 

» beitten » F 10,5 — 18 — 
vierten . 31,5— 52 

» fünften » 1350 — 300 » u - 


im Ganzen . 196 —377 Kilogr. frifche gereinigte Blätter, 


das ift der Laubertrag von etwa vier oder fünf erwachſenen Bäumen... ine 
Raupe bedarf darnadı in den vier Wochen ihres Lebens etwa 20 Grammen 
oder wenn man das mittlere Körpergemicht des ausgemwachfenen Thieres zu 3 
Grammen anſchlaͤgt, das 6: bis Tfache ihres Gewichtes an Nahrung *). — Jede 
Raupe befigt zwei gefonderte Spinnorgane, welche in Geftalt eines gemundenen 
etwa zolllangen Blinddarms von der Dide einer Zaubenfederfpule fi an bei— 
den Seiten des Körpers hinziehen und am Halfe des Thieres in zwei neben 
einander liegenden Spinnwarzen münden. In diefen Organen fammelt fid im 


— — — — — 


*) Nah Peligot's Verſuchen aſſimilirt die Raupe etwa ', vom Gewicht ber 
friſchen Blätter. Von 100 Gew.-Thlnu. trockner Blätter gehen nah ihm nur 
8 bis 9 an den Körper der Raupe über, faft vie Hälfte bleibt als unfreßbares 
Blattgerippe, *, etwa geht als Auswurfsmaterie, der Reſt dur die Perfpira: 
tion verloren. 
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Caironuhe. Laufe der Entwickelung die Seidenfubftanz in Geftalt einer dicklichen, zäben, 
ducchfichtigen bernftein » bis goldgelben Fluͤſſigkeit, welche bei dem Austritt aus 
den feinen Deffnungen der Spinnwarze fogleich feft wird, und bildet einen Wor: 
rath, den die Raupe am Schluß des legten Lebensalter und unmittelbar vor 
der Verpuppung auf einmal verbraucht. Iſt diefer Zeitpunkt eingetreten, fo 
twerden die Raupen unruhig, bören auf zu freffen, kriechen fuchend’ umher und 
fireben fichtbar in die Höhe zu Elettern (dad »Auffteigen«); zugleich erfcheint 
der Körper gleihfam teigartig, auffallend ducchfcheinend und aus den Spinn- 
Öffnungen am Kopf treten Fäden hervor. Diefe Zeichen laffen erkennen, daß 
die Raupe zum Einfpinnen reif iſt. Man läßt fie fofort auf Reifig oder Strob 
kriechen, mobei alle kranken oder befchädigten Raupen zu entfernen find, und 
transportirt fie in die Spinnhütte. Die Raupe macht zuerft ein lofes Gemirr 
von Fäden *), um ihr Gefpinnft zu befeftigen, und umfpinnt fi dann mit einem 
hohlen, laͤnglich runden Gehäufe, weiches fie durch Aufwindung eines zufammen: 

Die Coxons. hängenden, fchlicht fortlaufenden Fadens zu einem hohlen Knaͤuel (Cocon) bildet, 
worin fie ſich nachher unter Hinterlaffung ihrer Haut verpuppt. In 3 bis 5 
Tagen ift der Cocon beendigt; man darf jedoch die Raupe in feiner Weife dabei 
ftören und die Cocons nicht eher fammeln, als bis fämmtliche Raupen damit 
zu Ende gekommen find. Die Cocons, Fig. 175, hier in ?/, der natürlichen 

Größe und im Durchſchnitt 

abgebildet, find in der Regel 

weiß, feitener dottergelb: In 

A der Megel fpinnt jede Raupe 

J einen Gocon, doch kommen 

ausnahmsmweife Zmillingsco: 

cons vor, die fi durch ihre 

Größe und meniger regelmä- 
ige Form auszeichnen und zwei Puppen enthalten. Je nach der Beſchaffenheit 
der Raupe ift der Cocon 156i8 20 Linien lang und ſtets von mehr walzen⸗ als eifoͤrmi⸗ 
ger Geftalt. Beim Spinnen tritt aus jeder der beiden Deffnungen des Spinnorgans 
ein befonderer Faden hervor, aber im Augenblid des Hervortretens vereinigen fich 
beide zu einem flachen Doppelfaden, welcher fortlaufend und in ftetigem Zufam: 
menhang den Gocon bildet. Diefe Vereinigung geſchieht dadurch, dag die Raupe 
die Fäden bei dem Austritt mit einer eigenthümlichen, von der eigentlichen 
Seide ganz verfhiedenen, lebenden Subſtanz umgiebt — in der Kunftfpradhe 

Die Seine.» Gummi« genannt — wodurch die beiden einzelnen Fäden an einander, ſowie 
auch die Windungen des Doppelfadens im Gocon auf einander Eleben. Reißt 

Prtrostonie. man einzelne Fäden von dem Gocon los, fo erfcheinen diefe bei 3: bis 400maliger 
Vergrößerung, wie Fig. 176 a und 5, deutlich aus zwei maffiven nicht hohlen, 
farblofen Fäden beftehend, mit dem bei meißen Gocons farblofen, bei gelben 


Kia. 175. 





— 


) Nachdem dieſes begonnen, läßt die Raupe zuerſt einen grünen oder weißen harn— 
fäurehaltigen Auswurf fallen und fondert bald darauf “, bis ’, ihres Gewichts 
einer waflerflaren Flüſſigkeit ab, welche eine Auflöfung ven 1,5 Proc. kohlenſau— 
rem Natron in Waſſer it (Beligot). 
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Cocons gelbgefärbten, ebenfalls durchfichtigen, mehr oder weniger zerriffenen kleben⸗ 
Fig. 176. den Ueberzug verfehen. Bei ver: 
arbeiteter Seide ift dad Gummi 
in den meiſten Fällen kuͤnſtlich 
entfernt, die Fäden erfcheinen dann 
unter dem Mikroſkop einzeln, glatt 
und nadt, wie in Fig. 176, c. 
Der einzelne Faden ift von nahe 
gleichbleibender Die und die An» 
ſchwellungen, die man zumeilen 
fieht, rühren meift von Quet— 
ſchungen ıc. ber. — Ein frifger Cocon wiegt beiläufig 2 Gramm, zumeilen 
etwas mehr, zumeilen etwas weniger, trodnet aber während der Aufbewah— 
rung bedeutend ein; es gehen daher frifche ungefähr 500, trodene 1200 bis 
1600 Stüd auf 1 Kilogem. Bei frifhen Cocons beträgt die Seidenhülle den 
fechsten, bei ganz trodenen den dritten Theil bis die Hälfte des Gewichte. Die 
Ausbeute an Cocons wird fehr abmeichend angegeben, nämlid von 17 bie 45 
Kilogrm., im Mittel 27 Kilogem. von 10 Grammen Eiern. Der abfpinnbare 
Theil der Faſer iſt ein Faden, deffen Länge 270 bis 750, felbft 900 Meter beträgt 
und von fo großer Feinheit, daß 2500 bis 3600 Meter auf 1 Gramm, oder 80 
bis 150 Fäden neben einander auf den Raum von 1 Linie gehen. Am meiften 
zeichnet er ſich durch feine Elafticität und Feftigkeit aus, denn er läßt fih um 
1/7 bis 1/, feiner natürlichen Länge ausdehnen, bevor er reißt, und das zum 
Berreißen erforderlihe Gewicht ift, auf 1 Millimeter Querfchnitt berechnet, 43 
Kilogrm. Für gleiche Dicke entfpricht dies einer Feftigkeit, welche dreimal größer 
ift, als die des Flachfadens, und nur dreimal Kleiner als vom beiten Eifendrabt. 
Was die chemifchen Eigenfhaften anbelangt, fo find diefe für die eigent: 
liche Safer und für die Äußere umhällende Subſtanz oder das Gummi gänzlich 
verfchieden. — Die reine Fafer ift bei Seide jeder Sorte farblos, glasartig 
durchfichtig, in Waffer, Alkohol, Aether, verdünnten Säuren und Alkalien weder 
in der Kälte noch in der Wärme auflöslih. Goncentrirte Säuren und ftarke 
Aeglaugen löfen die Seidenfafer unter mehr oder weniger eingreifender Zers 
fesung auf. Salpeterfäure fcheint befonders ſtark zu wirken, denn ſchon bei 
einem Gehalt von 40 bis 50 Proc. Waffer zerfegt fie die Faſer vollftändig. Im 
ber ganz reinen Fafer fand Mulder 49,4 Koblenftoff, 6,5 Waflerftoff, 17,6 
Stickſtoff, 26,2 Sauerftoff und 0,3 Aſche; diefe Zufammenfegung nähert ſich 
einigermaßen derjenigen der gereinigten Haare und bes Horns, weicht aber eben 
fo fehr wie die Eigenfhaften von derjenigen ber bekannten fogenannten Proteins 
ftoffe (Fibrin, Eimeiß, Leim ıc.) ab. Wird rohe Seide mit deſtillirtem Waſſer aus: 
gekocht, fo giebt das Waſſer noch nach tagelangem Auskochen eine Faͤllung mit 
Saltäpfelfäure; das Waſſer nimmt Eimeiß und thierifche Gallerte von den ges 
möhnlihen Eigenfchaften auf und mird dabei anfangs trüb, bleibt fpäter klar. 
Heißer Alkohol entzieht der fo behandelten Seide Spuren von einem flüchtigen 
Del von angenehmem Geruch, ferner Wade, Harz und einen fetten Körper; 
eine andere Art Fett und Harz erhält man durch darauf folgende Behand» 
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DieScide fung mit Aether. Die fo erfchöpfte Seide giebt noch einen ſtickſtoffhaltigen 
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Körper an Effigfäure ab, wahrſcheinlich Eiweiß, welches bei der Gerinnung an 
der Faſer haften blieb. Alle genannten Stoffe finden fi in jeder Art Seide, 
die gelbe Seide unterfcheidet ſich lediglich durch eine Meine Menge eines gelben 
harzartigen Farbeſtoffs, der ſich in Alkohol auflöft, von ſtarkem veilhenartigen 
Geruch und in Maffe von. braunrother Farbe if. Er bleicht fih im Sonnens 
licht leicht (als Auflöfung) und mird von Alkallen wenig, aber taſch und voll: 
ftändig von kochendem Seifenmwaffer gelöft. Mulder, der die rohe *) Seide 
mit Zugrundlegung bes vorftehenden Verhaltens unterfuchte, fand in 100 Thin. 


gelber neapolitanifher weißer levantifcher 
Gallerte (keim) . » » .: 20,7... 191 


TFieiſ 22423865 
Bade - . 2 2 2 2. JJ 4114 
Fett und Har..... 0.. 033 


Farbſtofff.005... — 
Reine Seidenfaſerſubſtanz. 53,4 . . . 54,0 


Es wäre von großem Intereffe, die Seidenfubftang, fowie fie in den Spinn- 
organen enthalten ift, näher fennen zu lernen, wie einige von H. Ludwig da: 
mit angeftellte Beobachtungen bemeifen, wenn dieſe ſich anders beftätigen. Die 
Spinnſchlaͤuche von reifen, im Einfpinnen begriffenen Raupen färben kaltes Warffer, 
morin fie ſich fonft nicht verändern, gelb, löfen fich dagegen in heißem Waſſer 
bis auf die Membrane des Schlauchs vollftändig auf. Die fo erhaltene Sei: 
denlöfung befigt Feine Reaction, ſchaͤumt, aber gerinnt felbft beim Sieden nicht 
und binterläßt nach dem Eintrodnen und Verbrennen wenig Aſche. Sie wird 
von tropfenteife zugefegter verdünnter Säure (Effige, Schwefelfäure zc.) gefällt, 
bleibt dagegen klar bei einem Ueberfhuß der legteren. Goncentrirte Salzfäure 
und Gärbfäure bringen in der Seidenlöfung diefelben Reactionen wie auf die 
fogenannten Proteinkörper hervor. Aetzſublimat, Alaun, Kalkwaffer und Silber: 
Löfung geben damit Feine Niederfchläge. Die Löfung der Seidenfubftanz in 
heißem Waſſer erftarrt nah 36 Stunden zu einer Gallerte; ein Zropfen der 
Löfung an einem Glasftab herausgenommen, erftarrt beim SHerabfallen und 
fpinnt fich theilmeife zu einem Faden aus, 

Wenn die Puppe einen Zeitraum von etwa 3 Wochen durchlebt bat, fo 
verwandelt fie fi in den Schmetterling, der, um ſich einen Ausweg aus dem 
Cocon zu bahnen, eine eigenthuͤmliche Fluͤſſigkeit abfondert ; dieſe erweicht bie 
Stelle der Wandung, worauf fie niederfällt, fo fehr, daß der Schmetterling da- 
ſelbſt fich leicht eine Deffnung zum Auskriechen bahnen kann. Es ſcheint, daß jene 
Fluͤſſigkeit nicht nur den Ueberzug der Fäden, fandern auch die eigentliche Sei: 
denfafer auflöft oder doch ermeicht. Die Ränder der Deffnung ſolcher »durch⸗ 
gebiſſener Cocons« ſehen ſehr beſchmutzt und mißfarbig aus. Aus beiden Grün: 





Mulder giebt nicht beſtimmt an, ob die von ihm unterſuchten Proben ſchon 
abgehaspelt waren oder nicht. In eriterem, dem wahrfcheinliheren Fall, war 
denfelben ſchon ein Theil der Gummi-Beſtandtheile durch heißes Maffer entzogen, 
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den, d. b. um die Fäden ganz und rein zu erhaften, ift es nothtwendig, Mit zarung der 
Ausnahme der zur Nachzucht beftimmten, alle Gocons vor dem Ausfchlüpfen zu " 
tödten, da es fich in der Megel nicht thun läßt, fie vor Ablauf der 3 Wochen 
abzuhaspeln. 

Allgemein gefchieht die Toͤdtung durch Hiße, fei ed vermittelft heißer Luft 
oder Dampf. Schon eine Temperatur von etwa 600 G. tödtet das Thier, fo 
bald fie in das Innere des Cocons gedrungen ift, d. h. nad etwa 10 Minuten, 
ohne die Seide zu Ändern. 

Häufig bedient man ſich eines gewöhnlichen Bro'badofens, den man nad) turs Dit, 
dem Ausfahren des Brotes bis auf 750 C. erfalten laͤßt. Durch den Eindrud 
der Hige bewegen ſich die Puppen oder ſchlagen gegen die Wand des Cocons; 
wenn das dadurch verurfachte Geräufh aufgehört hat, ift die Tödtung geſchehen. 
Dies einfache und handliche Verfahren ift nur etwas unficher, meil leicht ein 
Theil verunreinigt oder befchädigt wird. Die frifchen Cocons verlieren im Bad; 
ofen wenigſtens 20 Proc. ihres Gewichts an ihrem’ Feuchtigkeitsgehalt, und waͤh— 
rend der Aufbewahrung an tred'nen luftigen Orten noch bedeutend mehr (zu: 
weilen 50 bis 60 Proc), Nah Mögling gelingt das Tödten fehr gut in mit 
Luftheizung verfehenen Räumen (Brutzimmer), wie man fie in größeren Zuͤch⸗ 
tereien ohnehin anmendet. Man heizt das Zimmer, worin die Cocons aufgeftellt 
find, auf 550 C. und unterhält einen lebhaften Luftwechfel mehrere Stunden. 
Dadurch merden bie Gocons mehr durch Austrodnung als durch bloße Hitze 
getödtet und die Seide felbft am beften gefchont. 

Am gemwöhntichften ift die Todtung durch Mufferdampf; ein mit einem vurdh Dampf. 
eifernen Roft bedeckter, gewöhnlicher Wafferkeffel ift mit einem hohen, oben ge: 
fchloffenen Sturz, oder einer Art Dampflammer verfehen. Sobald das Waſſer 
fiedet, fegt man die Cocons in kleinen, weitmaſchigen Körben durch eine ver 
fchließbare Thür auf den eifernen Roſt und läßt fie dafelbft etwa eine Viertel: 
ftunde lang. Nach dem Herausnehmen ſchlaͤgt man fie noch einige Stunden 
in mollene Tücher, damit nicht einzelne Puppen durch die raſche Abkühlung 
wieder aufleben und trodnet fie dann in der Luft. 8 verfteht ſich von felbft, 
daß der Dampfapparat nicht gerade über dem Keffel zu ftehen braucht, daf viel: 
mehr-jeder Dampflaften, welchem der Dampf aus dem gefchloffenen Keffel durch 
ein Rohr zugeleitet wird, bdiefelben Dienfte thut. — Da die Puppen in dem 
Dampfittom nicht zugleich austrocknen können, fo werden fie zumeilen durch die 
feuchte Hige zum Zerplagen gebracht und verunreinigen dann bie Seidenhälle. 
Aud will man bemerkt haben, daß die Fäden durch das Dämpfen fefter zufams 
menfleben und die Cocons daher ſchwieriger abzuhaspeln find, mas ohne Zwei⸗ 
fel in dem Erweichen und nachherigen Trocknen der Gallerte und des Wachſes, 
fowie in dem Gerinnen des Eimeißes der Gummihälle feinen Grund hat. Im— 
merhin gewährt das Dämpfen mehr Sicherheit und Gleichförmigkeit. — Eine 
Verbindung beider Verfahren befteht darin, daß man die zu tödtenden Cocons 
in naffen Säden in den Badofen bringt. 

Um die Anwendung von Hige ganz zu vermeiden, welche ftets ihr Mißlis 
ches hat, haben Andere das Toͤdten durch Erftidung vorgefchlagen, wozu man 
Schwefelwaſſerſtoff, Leuchtgas u. dergl. empfohlen hat. Auch gehört hierher das 
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Einſchichten der Cocons mit in Zerpenthindl getränftem Papier in Faͤſſer. 
diefe Mittel find nicht einfach genug und den Seidenzüchtern zu wenig zur Dant 

Die Aufbewahrung der Cocons muß in trodenen luftigen Räumen gefd« 
ben, worin man fie in nur menigen Zoll ftarken Lagen auf Horden u. bera‘ 
auffhichte. Sobald ſich (durch Faulen der Puppen, Inſectenfraß ꝛc.) beſchaͤdigt 
zeigen, müffen diefe fofort entfernt werden. Ferner ift e8 durchaus erforberlic 
die Cocons vor der weiteren Verarbeitung mit Sorgfalt zu fortiren, weil mu 
gleichartige Qualität zufammen mit Vortheil verarbeitet werden kann. — Au 
durch Faulen der Puppen fledig gewordenen Cocons, wozu die Sterblinge (d. } 
Cocons, deren Puppen vor dem Trocknen abgeftanden und gefault find) geb& 
ren, ducchgebiffene (duch Ausfhlüpfen), ferner angefreffene (durch Infecten) koͤn 
nen nicht mehr abgehaspelt werden, was bei allen übrigen der Fall iſt. Wor 
diefen geben die dünnften Gocons mit grobem Faden bie fogenannte Peilfeide: 
diejenigen mittlerer Güte und Stärke die Einſchlag- oder Tramafeide; bir 
fhönften dicften mit dem feinften und glänzendften Faden die Ketten» obr 
Drganfinfeide. — In den Zmillingscocons laufen die Fäden der beiden Rau 
pen durch einander, fie erfordern deshalb befondere Gefchidlichkeit im Abbaspeln 
und liefern entweder nur Strid= oder geringere Pelfeide.. Man richtet fit 
beim Sortiren befonders nach Regelmäßigkeit der Geftalt, Größe, Feftigkeit, Ge 
wicht, feinkörniger Beſchaffenheit der Oberfläche des Cocons, fowie nach de 
leichten Abtösbarkeit, Feinheit und Gleichfoͤrmigkeit der Fäden. 

Wären die MWindungen der Coconfäden nicht mittelft des klebenden Uebe: 
zugs auf einander gekittet, fo koͤnnte man, wenn nur bas Ende einmal aufge 
funden ift, den ganzen Gocon bis auf gewiffe Theile ohne Weiteres adwickeln 
Diefe Theile find das den Cocon umgebende und befefligende wirre Geſpinnſt, die 
fogenannte Flo dfeide, melche fhon von vornherein abgenommen wird, formir 
die innerfte zu dichte Lage des Cocons. Das Uebrige läßt fi) regelmäfig ab: 
winden, wenn man den Plebenden Ueberzug vorher erweicht, was bei ber mun 
folgenden Dperation, dem Abhaspeln, duch heißes Waſſer geſchieht. Jt 
länger die Cocons aufbewahrt, je trodener fie find, um fo ſchwieriger gebt dei 
Abhaspeln vor fich, und umgekehrt. Der einzelne Doppelfaden ift für die mei 
tere Behandlung zu zart, es ift deswegen allgemeine Regel, mehrere Cocons ge: 
meinfhaftlid zu einem zufammengefegten Faden abzuhaspeln. Zum Abbas: 
peln, oder Seidenfpinnen, wie ed uneigentlich genannt wird, gehört ein Becken 
mit Waffer und der Haspel mit feinem Zubehör, welches dazu beftimmt ift, den 
Faden in der richtigen Beſchaffenheit zu erhalten. Es liegt nämlich einerfeits 
in dem Zweck des Spinnens, daß die einzelnen Fäden der zugehörigen Cocons 
zu dem zufammengefegten Faden ſich nicht nur zufammenlegen, fondern zu 
einem folchen zugleich zufammentteben. Andererſeits mürde der Zweck verfehlt: 
fein, wenn die Fäden aud noch auf dem Haspel zufammenkiebten und ſtatt 
eines Stranges von lofen Windungen eine compacte ringförmige Maffe bilde: 
ten. Man benugt alfo die natürliche Klebrigkeit nur im Anfang, um den zu: 
fammengefegten Faden zu bilden, und unterdrüdt fie, unmittelbar ehe der ae: 
bildete Faden aufgehaspelt werden foll, mittelft der fogenannten Kreuzung oder 
Verſchlingung. Das MWaffer, worin die Cocons zum Haspeln vorbereitet wer: 
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den, muß nabe fiebendheiß fein, d. h. eine Zemperatur von etwa TO—900C, be» 
figen, wenn die Erweichung genügend vor fich gehen foll. Aus fo heifem Waſſer 
zu fpinnen iſt ziemlich unbequem und unvortheilhaft, weil die Spinnerin, ftets 
in Gefahr ſich zu verbrühen, die Finger fortwährend in altem Waſſer kühlen 
muß, vom Dampf und der Hige beläftigt, der Sache nur ſchwer die erforder 
liche Aufmerkfamkeit fchenten kann und dag feine Gefühl in den Fingerfpigen 
verliert, deſſen fie fo fehr bedarf. Aus diefen Gründen hat neben diefem heißen 
Abhaspeln das am Schluß des vorigen Jahrhunderts aufgefommene fogenannte 
kalte Abhaspeln viel Fingang gefunden. Es befteht durin, daß bie Cocons 
in heißem Waffer aufgeweicht, aber aus einem andern Beden mit lauem MWaf: 
fer (25 — 30°C.) gehaspelt werden. Die Beden find flach, von Kupferbied) 
und ftehen entweder unmittelbar auf einer Art Windofen mit Koblenfeuer, 
oder fie werden, was weit vorzuziehen ift, mit Dampf geheist. Die Beden 
zum falten Abhaspeln erhalten die Laumärme am beften duch Miſchen von 
altem und heißem Waffer. — Die Haspel können mit ver Hand oder durch 
eine fonftige Kraft bewegt werden, fie ſtehen gewoͤhnlich horizontal und find fo 
vorgerichtet, daß meift mehrere Stränge zugleih und zwar nicht über eine 
Walzenflähe, fondern nur über wenige Kanten aufgewunden werden, wodurch 
die Süden meniger Fleben und rafcher trodnen. — 

Das Abhaspeln beginnt mit dem » Schlagen«, d. i. mit dem Aufſuchen 
und Lostöfen der Enden des Cocons. Die Arbeiterin wirft einige Hände voll 
Cocons in das Becken, taucht fie mit einem fleinen Handreifigbefen unter 
und bearbeitet fie im Maffer, indem fie allenthalben mit den Befenfpigen ge: 
linde Stöße auf die Cocons führt. Haben ſich dadurch alfe Cocons au den 
Befen angehängt, fo Löft fie die Arbeiterin mit der Hand davon los und 
ſucht durch wiederholtes Untertauchen, Spühlen und Bewegen die Flockſeide 
loszubelommen, welche fie gleihfam in der Hand fammelt. Zulegt. hängen 
die gereinigten Cocons an einem einzigen, Enotenfreien, unvermwirrten Faden, 
welcher der gefuchte Anfang der abhaspelbaren Seide iſt. Die fogenannten 
Anfänge werden nunmehr der Spinnerin zu Handen über einen Zapfen ge- 
hängt und von da auf den Haspel gebracht. Die Spinnerin faßt die erfor: 
derliche Zahl Fadenenden — bald nur 2 oder 3, bald 12 bie 24, je nach der 
zu. erzielenden Seidenforte — und zieht fie mittelft eines fpigen Meifes durch 
den-Fadenführer, einen Eleinen Glasring, mo fie fich vereinigen. Der ent: 
ftandene Faden ift nicht rund genug und befonders noch zu feucht und klebrig, 
als daß man ihn unmittelbar auf den Haspel laffen könnte. In der That, 
ehe er diefen erreicht, paflirt er einen zweiten Sadenführer und unterliegt zwiſchen 
beiden mittelft einer Vorrichtung des Haspels der ſchon erwähnten »Kreuzung« 
oder, Verfchlingung. Sie ift im Kleinen, was das Ausmwinden von naffen 
Zeugen im Großen if. Haspelt man z. DB. zwei Stränge zugleich, fo gehen 
die beiden zugehörigen Fäden einzeln jeder durch feinen Fadenführer, laufen aber 
hinter demfelben unter einem Winkel von 909 gegeneinander, fihlingen ſich auf 
eine kurze Strede in 20 — 30 MWindungen fchraubenartig um einander (etwa 
mie ein Bindfaden), mobei jeder zugleich um feine Achfe gedreht wird, worauf 
fie ſich wieder trennen, die Zorfion aufgehoben wird und jeder einzeln durch 
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den zweiten Fadenfuͤhrer ſchlicht nach feinem Strang auf den Haspel Läuft. 
Dies wiederholt ſich für je zwei Fäden, wenn man vier, ſechs ıc. Stränge zu: 
gleich haspelt. Haspelt man nur einen einzigen Strang, fo läuft der Faden 
unterwegs fehlingenartig um eine Rolle und kreuzt fich mit ſich ſelbſt. Der Er: 
folg der Kreuzung ift, baß der Faden ausgepreft, geglättet und gebichtet wirb; 
er trodnet dadurch rafcher, und da die Windungen des Stranges zuerft regel 
mäßig nebeneinander zu liegen kommen, ebe fie von neuen Windungen bededt 
werden, fo hat er hinreichend Zeit vorher zu trodnen und Elebt nicht fo Leicht 
mit legteren zufammen. — Wenn bei der Kreuzung zweier Fäden der eine 
reißt, fo läuft der abgeriffene mit dem ganz gebliebenen auf denfelben Strang, 
es entfteht eine plögliche Verdidung (» Mariage«), welche ausgebrochen mer: 
den muß; Überhaupt liegt e8 der Spinnerin ob, alle Störungen durch fonftiges 
Abreißen, durch Verwickeln ꝛc. zu befeitigen. Der abbaspelbare Faden ift natur: 
gemäß anfangs ftärker, verdünnt fich in der Mitte des Cocons und wirb gegen 
Ende wieder dider. Auch diefer Ungleichheit compenfirt die Spinnerin dadurch, 
daß fie in der Mitte mehr, anfangs weniger Goconfäden vereinigt. Selten 
täßt fich ein Cocon bis auf die Puppe abfpinnen; in der Regel bleibt eine dünne 
im Waſſer untergehende Hülle übrig, die fogleich befeitigt wird, damit fie nicht 
mitläuft und Verwirrung verurfacht. Natürlich haspeln ſich nicht alle Cocons 
zu gleicher Zeit ab; damit nun der Faden nicht ungleich wird, fo ift es erfor: 
derlich, jeden zu Ende gegangenen Gocon fogleicd durch einen neuen zu erfegen. 

Bon einem Gocon erhält man 1/, bie 1/,, höchftens !/, Gramm oder bei: 
läufig 2/, vom Gewicht der Seidenhülle an aufgehaspelter Seide, welche nun 
»NRobfeide« heißt. Zu 1 Kiloge. Rohſeide bedarf man in feltenen Fällen 4, fonft 
6 bis 8, felbft über 12 Kilogr. trodener Cocons — entfprehend 3000 bis 6000 
Stuͤck. — 

Nur felten wird die Robfeide unverändert als folche angewendet, für viele 
Zwecke muß der Rohfaden für fich gedreht, für die meiften Zwecke find mehrere 
gebrehte Fäden zu einem einzigen sufammenzudrehen (Imirnen) wonach fich die 
Seidenforten des Handels unterfcheiden. 

Sämmtliche, bei der Gewinnung und Verarbeitung der Cocons erhaltenen 
Abfälle, Floretfeide genannt, find von der Art, daß fie nicht in einem zu: 
fammenhängenden langen Faden abgehaspelt werben können. Sie können baber 
nur dadurch zu Gute gemacht werden, daß man fie ähnlih wie Baumwolle 
nad) einander reinigt, auflodert, kaͤmmt und fpinnt. Das fo gewonnene Pro- 
duct der Abfälle ift daher ein wahres Garn, mas basjenige der abgehaspelten 
Seide, die nicht eigentlich verfponnen wird, nicht iſt. Zur Sloretfeide gehören 
— nad) abnehmender Güte geordnet — Folgende Materialien: 1) die durch— 
biffenen Zuchteocons; 2) die beim Schlagen erhaltene Slodfeide; 3) durchbiſſene 
Cocons geringer Art; durch Faulen ber Puppe befledite Gocons; verwirrte, 
daher nicht abhaspelbare Cocons (viele Zwillinge); die unhaspelbare innere 
Schicht der guten Cocons, welche aufgefchnitten wird; 4) das rohe, lodere zum 
Befeftigen der Cocons dienende Gewirr. — Die befte Floretfeide, wie Mro, 1, 
kann durch bloßes Einweichen dahin gebracht werden, daß fie fich mit den 
Händen auseinander ziehen und dann fpinnen läßt. Geringere Sorten werden 


Thieriſche Gefpinnftfafern. Seide. 643 


gefoht und dann gefämmt (gekrempelt). Man erhält, wie fhon aus dem Contirioni. 
Vorhergehenden erhellt, wenigftens ebenfoviel Floretfeide als gute, in der Regel ""® 
um die Hälfte mehr. 

Wie viele andere Ähnliche Körper ift die Seide in hohem Grade hygro—⸗ 
ftopifh und vermag bis beinahe zu 1/, ihres Gewichtes Feuchtigkeit aufzuneh: 
men. Menn fie unter den gemöhnlichen Umftänden auch nicht immer fo viel 
enthält, fo ift ihr Feuchtigkeitsgehalt doch ftets in foweit von Belang und 
ſchwankend, daß Unficherheit darüber entfteht, wie viel troddene Seide ein Pfund 
oder Gentner, mit andern Worten, welches der wahre Werth der käuflichen Seide 
ift. Bei einer Waare von fo hohem Preife ift eine derartige Unficherheit nicht 
ftatthaft; man unterwirft deshalb die Seide einem befonderen Verfahren — der 
Gonditionirung —, wodurch der Feuchtigkeits: oder Zroden: Gehalt, alfo 
det wahre Werth der Seide zur Regelung des Verkehrs ermittelt wird, was 
durch befonders für diefen Zweck conftruirte Apparate in eigenen Anftalten ge: 
ſchieht. Solche Anftalten befinden fich 3. B ın yon, Elberfeld, Züri u. a. O. 
und ihr Nutzen ergiebt ſich am ficherften aus ihrer Wirkfamkeit. So wurden 
in Elberfeld, im Jan. bis Nov. 1845, 8207 Pfund, in Zürih 2385 Pfund 
Seide, in Lyon i. J. 1826 im Ganzen 11000 Kilogr., entfprechend einem Werth 
von 800,000 Fr., wegen überfchüffiger Feuchtigkeit in Abrechnung gebracht; 
der Feuchtigkeitsgehalt betrug in Elberfeld zwifhen 17,15 und 9,79, in 
Zürich zwifchen 14,58 und 9,34 Proc. — Früher fuchte man die Seide in 
einem auf eine gewiffe Temperatur (20° — 25°C.) geheijten Zimmer auf den 
diefer Temperatur entfprechenden Zrodenheitsgrad (er beträgt 9 — 10 Proc.) 
zu bringen, welcher dann als der normale betrachtet und den zu fchließenden 
Geſchaͤften zu Grunde gelegt wurde. Allein fo wenig es möglich ift, einem 
Zimmer Überall gleiche Temperatur zu geben und fo wenig die Seide immer von 
gleicher Befchaffenheit ift, — fo wenig wird es dadurch möglich fein, alle Par: 
tieen, befonder® größere, auf den gleichen Trockenheitsgrad von 9 oder 10 Proc. 
zu bringen. Deshalb zieht man gegenwärtig eine andere, von Talbot ange: 
gebene Methode der Sonditionirung faft allgemein vor. Sie beruht darauf, 
daß man von einem Ballen das Gewicht an abfolut trodener Seide beitimmi 
und biefem den als Norm angenommenen Feuchtigkeitsgehalt (zwiſchen 9 
und 11 Proc. an verfchiedenen Orten) hinzurechnet, welches dann das für 
Käufer und Verkäufer verbindliche Handelsgewicht giebt. Die Ausführung ge: 
fhieht fo, daß man nach ermitteltem Nettogewicht der Partie etwa 30 Stränge 
von verfhiedenen Lagen ausmählt, welche als Durchfchnittsprobe in dem Tal: 
bor’fhen Apparat getrodnet werden. Diefer befteht aus einer Art Glode, 
welche mit heißem Dampf umgeben und für Luftwechfel vorgerichtet iſt; ſo— 
dann aus einer zur Seite und etmas höher angebrachten genauen Wage. 
Bon dem einen Arm derfelben geht ein feiner Draht durch den Dedel 
der Glocke, an welchem die Seide freifpielend hängt und fo lange bleibt, als 
man noch aufbder anderen Schaale das Gewicht verändern muß. Die urfpräng- 
liche Durchſchnittsprobe theilt man in 3 Theile, von denen zwei controlirend 
getrodnet, die dritte nur im Fall der Nichtübereinftimmung zugezogen wird. 
Im Großen angeftelite Verfuchsreihen haben die Zuverläfjigkeit diefes Verfahrens 
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erwiefen Der Ueberfchuß des Eingangsgewichts über das normale beträgt im 
Mittel 2 bis 3 Proc. und ift bei Organfinfeide Eleiner, bei Tramfeide größer 
Andere Außer dem Seidenfalter benutzt man noch andere feidenfpinnende Schmet: 
el eorfinge in den Gegenden wo fie vorfommen, fo die Cocons der auf Terminalia 
und Ziziphus lebenden Bombyx paphia, die auf Nicinusarten lebende Bombyx 
buttua Drury, fowie von B. religiosa auf ficus religiosa alle in Oftindien. 
ferner von Noctua serici in Japan, endlid mehre Arten Saturnia. In 
Meriko kommt eine Seide von viel Glanz, Weiße und großer Stärfe vor, bie 
aus dem Kamilienneg (Raupenneft) einer Raupe beſteht. Solche Seide erfcheint 
unter dem Mikroſkop als einfacher Faden ohne Gummiüberzug. 
Zurfhälen. Der firnifartige Ueberzug, der die beiden Elementarfäden der Cocons zu- 
ſanmenklebt, giebt dem Rohfeidenfaden eine gewiſſe Härte, Rauhigkeit und 
Steifigkeit und verhüllt den der reinen Seide eigenen Glanı. Diefer Zuftand 
ift fie gemwiffe Anwendungen gerade paffend, fo für Gewebe, die nicht gefchmeidig 
fein follen, wie Krepp, Blonden, Gaze, ferner feidenes Beuteltuh. Für bie 
große Mehrzahl der Anwendungen muß indeffen jene Hülle entfernt, fie muf 
entfchält oder degummirt werden, fo daß entweder nur bie möglichft reine 
Seidenfubftang übrig bleibt, »entfhälte Seide«, oder daß der Ueberzug 
nur unvollftändig entfernt wird, »halbgekochte Seide« (für dunkle Farben). 
Das einzig geeignete Mittel zur Auflöfung des Firniffes, ohne die Fafer zu be- 
ſchaͤdigen, ift eine heiße Auflöfung von Seife in Waffe. Entweder gefchieht 
das Einſchaͤlen in einer Operation, oder in zweien und alsdann zuerft durd 
Digeftion bei 90°C. in ſtarker Seifentöfung (auf 1 Thl. Seide ı/, Seife in 
15 Thin. Maffer) und darauf folgendes Kochen in ſchwacher Loͤſung (1/, oder 
1/; Seife auf ebenfoviel Seide und Waſſer wie vorher). Mach der Digeftion, 
die etwa eine halbe Stunde dauert, ringt man die Seide aus (am beften in 
der Gentrifugalmafchine, wovon weiter unten), bringt fie in leinene Säde und 
kocht fie noh 1 — 2 Stunden aus, um fie fchließlih auszumafhen. Die 
Seide ift nach diefen Operationen, wobei fie durch die Trennung der Doppel: 
fäden loderer wird und fcheinbar auffhmwillt, weich, gefchmeidig, vom vollen 
Seidenglanz, weiß, und nimmt die Karben auf’s volllommenfte an. Da der 
natürliche Farbeftoff allein in dem Firniß figt, fo wird auch die gelbe Seide 
weiß. Man rechnet, baf bie Seide im Ganzen durch das vollftändige Entfchd: 
len 27 Proc. ihres Gonditionsgemwichtes verliert. Diejenige Seide, die weiß 
bleiben fol, muß nody gebleicht werden, nicht fo die zu färbende. 


2) Die Wolle. 


Bau der Schon an einer früheren Stelle (S. 522 d. B.) ift von dem Haar, aber 
»aare nur infoweit die Mede gewefen, als es die nfertion in der Haut und das 
Verhaͤltniß zu diefer betrifft, worin die Haare ziemlich Üübereinffimmen. Im 
Uebrigen zeigen ſich große Verfchiedenheiten und zwar: in der Stärke, Länge, 
dem Querfchnitt, der Natur der Oberfläche, der Entmwidelung der einzelnen Form: 
elemente, der Farbe u. f. f. — Im Allgemeinen ift feftzubalten, daß das 
Haar feine einfache, homogene, fondern eine organifirte Faſer ift, deren Bau 
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von außen nach innen folgende Schichten zu erkennen giebt: I) eine epithelartige 
Membran; 2) die Rindenfubftanz; 3) die Markſubſtanz. rftere und legtere 
beftehen aus Zellen der gewöhnlichen Form, die Rindenfubftanz aus fehr lang: 
geſtreckten, nach der Länge des Haars verlaufenden Zellen und erfheint deshalb 
faſerig. Die epithelartige Membran erfcheint in mandyen Fällen faft glatt, mit 
kaum bemerklichen Querfalten (Haupthaar des Menfchen) bald mit fo ftarfen 
Falten oder Einftülpungen — die jedoch in der Regel nur einen Theil des Haar: 
umfangs einnehmen —, daß das Haar dadurch [huppig und tannenzapfenartig, 
in der Contour gezahnt oder gezackt ausfieht (Hafe, Schaf). Die Murkfubftanz 
ift zumeilen fo loder, weitmafchig und durchfichtig im Vergleich zur viel dichteren 
Nindenfubftanz, daß das Haar das Anfehen einer Röhre gewinnt, deren Raum 
durch einzelne Querminde hie und da gefperet ift; zumeilen ift fie dichter, fo daß 
das Haar im Innern markartig zellig, nicht hohl erfcheint; zumeilen fo dicht, daß 
das Haar anfcheinend durch feine Maffe gleichförmig ift. Stets ift die Mark— 
ſubſtanz des Haare weich, die Rindenſubſtanz hornartig fleif und in ihrer refpec: 
tiven Dide fehe wechſelnd. Endlich iſt der Querfchnitt des Haars von einer 
Form, die fich bald mehr dem Kreis, bald mehr der Eilipfe oder dem Dval, bald 
einer auf beiden Seiten eingedrüdten Ellipfe (mie bei der Baummollenfafer); bald 
einem unregelmäßigen Viele nähert. Das Haar ift nad) feinem Verlauf bald 
fhlicht, bald mehr oder weniger kraus. 

Ale die aufgezählten Verſchiedenheiten eriftiren nicht nur zwiſchen Haaren 
verfchiedener Thiere, fondern oft ebenfo fehr zwifchen Haaren verfchiedener Körpers 
theile deffelben Thiers, felbft zwiſchen Haaren ein und derfelben Stelle und be: 
gründen die Unterfcheidung zwiſchen Borfte, Haar, Wolle und $laum. 

Jene fhuppenartigen Queifalten find die Veranlaffungen zu einem befon= 
deren techniſch wichtigen Verhalten des Haared. Faßt man z. B. ein gemöhn: 
liches Menfchenhaar zwifchen Daumen und Zeigefinger und läßt beide mit einer 
reibenden Bewegung übereinander hin und hergleiten, fo bewegt fich das Haar 
nicht hin und ber, fondern ausfchlieglich in einer Richtung — offenbar dem 
Strich der Schuppen entgegen, welche wie Widerhaten wirken —, und doc) find 
bier die Schuppen nur ſchwach entmwidelt. Bei Hafen: und Schafhaaren ift 


dies weit mehr der Kal. Werden folche Haare künftlich ineinander gewirrt, fo 


fhieben fie fi nad) dem Strich der Schuppen in allen Richtungen durch- und 
umeinander, koͤnnen fich aber nicht wieder entwirren, da die Schuppen an zahlreichen 
Stellen fich entgegenftehen, in einander greifen und einen beträchtlichen Wider: 
ftand bieten. Es entfteht fo ein wirres aber feftes Gewebe, der »Filz«. Der 
Hutfilz beficht nur aus folhen; felbfi viele regelmäßig aus Wollfäden gewobene 
Zücher werden durch das fog. »Rauhen« oberflächlich gefilzt. 

Zu dem Begriff der Wolle gehört eine gewiffe Feinheit, Weichheit, in. der 
Negel auch Eraufe Befchaffenheit und verhältnigmäßig dichter Stand. Die Thiere, 
welche den Gewerben Wolle liefern, gehören ohne Ausnahme unter die Glaffe 
der Wiederkaͤuer. Die von verfchiedenen Thieren ftammenden MWollarten von 
technifcher Bedeutung find: 

a) Kaſchmirwolle. Schon die gemeinen europäifchen Ziegen bekom— 
men im Winter, menigftens wenn fir im Freien leben, ein zarted, weiches 


Zerteu. 


Woli«, 


Eotten, 


Schaf⸗Zucht. 
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Flaumhaar, welches im Fruͤhjahr wieder ausfaͤllt. Bei einer im Hochland von 
Tibet einheimiſchen Raſſe, — die noch in einer Hoͤhe von 14000 F. auf dem 
Himaleh fortkommt und von ihrer Heimath nad, Perſien, auch ſpaͤter nach 
Europa verpflanzt wurde — iſt dieſes Flaumhaar durch ſeine Feinheit ausge— 
zeichnet, worin es alle andere Wolle uͤbertrifft. Es iſt weiß, grau oder braͤun⸗ 
lich und bildet zwiſchen dem gewoͤhnlichen groben Haar dieſer Ziege das ſog. 
Grundhaar. Bekanntlich iſt dieſer koſtbare Flaum das Material der ſo ſehr 
geſchaͤtzten Kaſchmir⸗Shwals, welche durch den Feldzug nach Egypten in Europa 
eingefuͤhrt und Mode geworden. Seitdem wird auch rohe Kaſchmir-Wolle zur 
Nachbildung der echten Shwals, obwohl in geringer Menge dahin gebracht und 
verarbeitet. Dieſes Rohproduct iſt noch mit dem groben Haar gemengt und liefert 
nad) der Reinigung rur etwa ein Fuͤnftel feines Gewichts feinen Flaum. Die 
Fabrikate daraus zeichnen fi nicht nur durch die ungewöhnliche Weichheit und 
Gefchmeibigkeit aus, die ihnen den unnachahmlichen Kaltenwurf verleiht, fondern 
auh — als Folge davon — durch fehr langfame Abnugung oder große Dauer. 

b) Die Angora-Woile oder Kaͤmel-Haar (fälfhlih Kameelhaar*) 
genannt) von der in Kleinafien lebenden Angoraziege, ift rein meiß, feltener grau 
oder ſchwarz. Kommt meift fhon als (KRärnels) Garn in den Handel und 
wird zu halbfeidenen Zeugen verarbeitet. 

c) Die Vigogne-Wolle von der in Suͤdamerika einheimifhen Vicunna 
(Schafkameel), fehr glänzend, kommt faum mehr im Handel vor. 

d) Die Alpagas, Pakos- oder Alpakos-Wolle von dem ebenfalls in 
Südamerika lebenden, der Vicunna und dem Rama nahe verwandten Alpaco 
(Rameelziege), feiner als die vorige. Sie wir) befonders in England, aud im 
Frankreich eingeführt und als Kettengarn verarbeitet. Verſuche über die Acclie 
matifation der Kameelziege in diefen Ländern find günftig ausgefallen; auch hat 
man Baſtarde erzeugt (Alpa:Bicunna), die ſich fortpflanzen und eine Wolle lie 
fern, die die Länge der Alpagas, mit der Feinheit der Vicunna⸗Wolle vereinigt. 

Diefe vier Sorten bilden nur einen fehr Beinen Theil des europäifchen 
Bedarfs, der faft gänzlich durch 

e) die Schafwolle gededt wird. Das Schaf hat theils in Folge feiner 
natürlichen Abftammung, theild auch wie die meiften Hausthiere in Folge und 
im Verlauf einer mehrere SJahrtaufende dauernden Gultur, fehr abmeichende 
Eigenthümlichkeiten angenommen, monad ſich die verfchiedenen Raffen unter: 
fheiden. Diefe Abweichungen treten nicht nur in Anfehen, Bau, Stärke und 
Gewicht des Thieres, fondern auch, mit weit größerem Einfluß auf den Ges 
winn, im Ertrag und in ber Zeinheit der Molle hervor. Es giebt ausge— 
wachſene Schafe, die ein Körpergewicht von nur 20, es giebt andere, welche ein 
folches von 150 Pfd. erreichen; einige geben in der Schur nur 1!/, und mes 
niger, während andere 8 Pfd. Wolle und mehr liefern. Der Werth mancher 
Mollforten erreicht Baum 70 fl. der Gtr., während andere mit mehr als 200 fl. 
bezahlt werden. Die Ermittelung der Bedingungen, vor denen biefe bedeutende 
Qualitätsverfchiedenheit abhängt, die Auffuchung und vorteilhafte Anwendung ber 


) Bom Haar des Kameels wird nur wenig werarbeitet, 
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Mittel, um jenen zu genügen, diefe machen zufammengenommen den Gegenfland 
der rationellen Züchterei aus, die ihr Augenmerk nad) zwei verfchiedenen Seiten 
bin zu richten hat. Es hängt nämlich die Qualität der Wolle einerfeits von 
der Verfchiedenheit der Raſſen, andererfeitd aber auch innerhalb derfelben Raffe 
von der Behandlung und Lebensweife des Thiers ab, und kann wohl ale ein allge: 
meiner Grundfag bingeftellt werden, daß das Schaf um fo edler und befonders 
von feinerer Wolle ift, je mehr e8 feiner natürlichen Lebensweiſe — es ift im 
wilden Zuftand ftets ein Bergbemohner — anheimgegeben und daß es um fo 
geringer, je mehr es ihr entzogen wird. Es zerfallen darnach ebenfo naturgemäßesar.Xai.. 
mie bezeichnend, die verfchiedenen Raffen in zwei Hauptgruppen: das Höhen» 
(Land:)fhaf und das Niederungsfhaf. Zu dem Höhenfhaf gehören die- 
jenigen, die die edelfte Wolle liefern, das fpanifche oder Merinofchaf *) 
mit feinen beiden Unterraffen, dem Electorals und dem Megrettis oder 
Infantado:Schaf, ferner das deutfhe Landfhaf. Zu dem Niederungs: 
fhaf gehören die englifhen NRaffen, die aus den Elb⸗ und Weſerniede⸗ 
rungen (Marfhfhaf), die Haidefhnuden (die Beinfte von allen) in 
Lüneburg und Friesland, und der ungarifche fogenannte Zagel oder Zadei. 
Die beiden legteren weichen am meiteften von den übrigen ab. — Die großen 
Vorzüge der Merinoraffe mußten fehr bald bei den Wollproducenten außerhalb 
Spanien das Beftreben rege machen, bdiefe Raffe gegen einheimifche zu ver- 
taufhen. Da aber einer folhen WBerpflanzung Plimatifhe und andere 
Schwierigkeiten in dem Weg ftehen, fo fand man barin ein Austunftsmittel, 
daß man mittelft der fog. ⸗Veredlung« d. 5. Kreuzung ber Raffen, bie 
Vorzüge der Merinoraffe allmälig auf die einheimifchen üÜbertiug. Dies ge: 
lingt öfters ſchon nach der Aten oder Sten, gewöhnlich erft nach der Tten oder 
Sten Generation und fegt voraus, daß man nur Widder von rein fpanifcher 
Abkunft zum Sprung der Mutterfchafe zulaͤßt. Widder reiner Raſſe werden 
oft nah Zaufenden von Thalern bezahlt. Won folchen verebelten Schafen 
ftammt u. a. die fächfifche und böhmifche Wolle, welche auf dem Markt einen 
fo hohen Rang einnimmt. Wie feyr die Behandlung und Pflege der Heerden 
auf den Wollwerth Einfluß nimmt, geht ſchon daraus hervor, daß oft die Wolle 
zweier Heerden ganz gleicher Raffe und von ein und derfelben Dertlichkeit im 
Preis um 7 — 8 Gulden pr. Ctr. verfchieben fein kann. Aber auch auf dem 
Körper ein und bdeffelden Thiers ift der gefammte Wollenbeitand („das 
Vließ«) von fo ungleicher Befchaffenheit, daß die entfprechenden Qualitäten 
beffer getrennt als gemengt verarbeitet werden. Die Körpertheile des Schafe 
folgen, nach abnehmender Güte der Wolle geordnet, fo: a) Edle Theile: 
die zwei Schulterblätter; die Seiten und Weichen; die Keule oder Hofe (Außen: 
feite der Hinterſchenkel) b) Unedle Theile: Miderrift: Rüden; Kreuz; 
Schwanz; Halstheile; Füße; Kopf; Bauch, wo die Wolle durch das Liegen 





*) Das Merinofhaf it feineswegs in Spanien heimifh, fondern aus dem nord: 
(ihen Afrifa dorthin verpflanzt. Am Jahre 1350 ließ König Peter von Gaitilien 
Widder von Marocco herüber holen und im 16. Jabrhundert überzog Ximenes, bar 
maliger Negent von Spanien, jenes Land mit Krieg wegen Verweigerung von Wibbern. 
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furz, wire und mißfarbig ift; endlich der hintere Theil der Keulen. Der Woll 
ertrag verfchiedener Raſſen wird per Städ' angenommen bei 
entas dem Gemeinen deutſchen Höhenfhaf -. -»- » .» . 24 — 4 Pfdb. 


der Bergamaskerraſſe (Rieſenſchaf. 6 —7 
den Haideſchnucken (Haͤmmel)... 2 — 
dem Marfhfhaf . 5 —7 » 


den Englifchen Raffen Eeiceſter, Tnonater, Rommey 


Marſch; Hämmel) : \ — — — 
.” der Englifchen Raſſe en Doton re — 31,* 
den Merinos . ee 21/, — 3 » 


durchſchnittlich. 


Das Wollgewicht eines Vließes iſt aus fo vielen Factoren zuſammengeſetzt, 
daß dieſe Zahlen natuͤrlich nur ſehr ſchwankend ſein koͤnnen; es haͤngt ab von 
der Feinheit, Laͤnge, von dem mehr oder weniger dichten Stand der Haare, ſo 
wie von der größeren oder geringeren Reinheit des Vließes. Mas die Dicht: 
angeht, fo hat man gefunden, daß auf dem Rautme von 3 D. Linien Oberfläche: 
oft nur 100, zumeilen aber bis 1000 Haare wachſen. 


Beiihaffenheit 


Man verlangt, daß das Vließ »ausgeglihen«, d. h. in den verfcie 


vs Biuhes denen Haupttheilen von moͤglichſt gleihförmiger Beſchaffenheit fei, daß es mög- 
Moltaarn. lichft wenig »falfhe Haare« — fo nennt man bie in jedem Vließ vorfom- 
‚menden vereinzelten, fchlichten, groben Haare, bie Beine Farbe annehmen und 
entweder noch feftfigen und länger, oder fürzer und lofe (Stihelhaare) find 
— enthalte; daß ed nicht futterig fei, d. h. daß es keine ſchwer zu befeitigende 
Theile von Heu, Stroh, Feine Kletten xc. enthalte, mas um fo leichter der Fall 
ift, je weniger dicht die Haare ſtehen; endlich) daß es möglichft frei von »gelber 
MWolle«, d. b. von Wolle fei, meldye in Folge von mangelhafter Pflege ber 
Thiere, durch Urin und Excremente, ſchmutzig gelb und für feine und gefärbte 


Waare verdorben ift. 


Im naturgemaͤßen Zuſtande iſt die Wolle mit einer eigenthuͤmlichen meht 
oder weniger zaͤhen, fetten Schmiere, dem »Schweiß« uͤberzogen, der bei der 
ordinaͤten Wolle nur maͤßig und ſchwach, aber bei den feinen Sorten in ſolcher 
Menge auftritt, daß dieſe davon oft wie in Fett getaucht ausſieht. Ein noch 
wichtigeres Unterſcheidungsmerkmal für die Feinheit der Wolle iſt die fog. 
»Kraͤuſelung«. Bei ordinaͤren Wollen iſt der Verlauf des einzelnen Haars 
ganz ſchlicht, ſo im Allgemeinen bei dem Niederungsſchaf; dagegen iſt dieſe 
Kraͤuſelung dem Hoͤhenſchafe eigenthuͤmlich und erreicht ihre hoͤchſte Entwicke— 
(ung bei den veredelten und der Merinoraſſe. Unter der Kraͤuſelung iſt nicht 


Fig. 177. 
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etwa das Gelodte, oder eine fpiralförmige Win: 
dung wie in Fig. 177a zu verftehen, melde der 
MWolle überhaupt fremd ift, — fondern ein aus 
Bogen zufammengefegter wellenförmiger Verlauf, 
alfo nad) einer Linie wie Fig. 1775, deren einzelne 
Biegungen ziemlih in einer Ebene liegen. Bei 
den feinen Wollen kommen (fo gezählt wie ın 


-Fig. 177,5) bis zu 30 und mehr bei ordinären nur 
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10, 12 und weniger auf einen Zoll; die Bögen find bei gleicher Breite bald 

flach, dies ift am meiften gefchägt, bald hoch (ſtarke und ſchwache Kräufelung)- 

Die nachſtehende Abbildung, Fig. 178, giebt den Unterfchied in der Kräufelung 

zwifchen der als Beiſpiel gewählten 

dig. 178. Electoralwolle a und der gemeinen 

— Landwolle 5 c d ſchlagend zu erken—⸗ 

e nen. Es iſt jedoch nicht bloß bie 

b c7 Größe der Bogen, fondern auch bie 

Es Unregelmäßigkeit, Ungleichheit und der 

Uebergang zur gänzlihen Verflachung 

— — 

* PR d, was fie auszeichnet. — Einen 

Beer 7 ar 1,4 meiteren, fehr augenfälligen Unterfchied 

— & zeigen die verfchiedenen Sorten in Be- 

4 ) zug auf die Bildung des Vließes im 

\ ei Ganzen, auf die Art des Beſtandes 

/ * J oder den »Stapel«. Bei ben ordi— Der Erape. 

— — naͤren Wollen iſt der Haarbeſtand ganz 

gleichmaͤßig uͤber das ganze Vließ ver— 

N theilt, bei den edlen Sorten vereinigen 

© ſich — wohl durch die Kräufelung und 

> — den Schweiß — eine Anzahl von etwa 

d\ je 100 Haaren in einzelne gefchloffene 

Zotten oder Vüfchelhen, die dann zu 

größeren Büfcheln vereinigt das Vließ 

bilden. Sind bdiefe Zotten befonders deutlich von einander getrennt, fo heißen 

fie Stränge; find fie befonders durch zähen Schweiß gefchloffen und fabenartig 

dicht, fo ift die Wolle zwirnig; hängen die Haare einer Zotte ungemöhnlich 
feft, fo heißt fie filzig und wird beides als Fehler angefehen. 

Somie bei der Wolle in Maffe, fo find auch die Unterfchiede zmoifchen edel zan.. 
und unebel an dem ifolirten Haare nachweisbar. Im Allgemeinen ift das "nm 
Haar des unedlen Schafe, insbefondere des Niederungsfchafs, dider und länger — 
als das des edlen. Bei dem Hoͤhenſchaf erreicht das geſtreckt gemeſſene Haar 
felten 9 oder 10 Zoll, bleibt meiſt unter 6 und mißt bei manchen nur 11/, Zoll. 
Die Länge des Haare im gekräufelten Zuftand oder die Stapellänge, ift im 
Außerften Fall 4 Fünftel bis A Meuntel, meift 4 Sechstel bis 4 Siebentel der 
vorigen. Der Längenunterfchied giebt einen wichtigen Unterfcheidungsgrund bei 
der Sortirung der Wolle für verfchiedene Zwecke (Kammmolle, Streichmwolle) 
ab. — Der Querfchnitt des Mollhaars ift zwar rund, aber von keiner regel« 
mäßigen Figur, fondern meift einfeitig gedrüdt und mehr oder weniger abge: 
plattet, zumeilen in ber Art wie Baummollenfafern; ferner find die Haare einer 
und derſelben Flocke, oder aus demfelben Stapel keineswegs von gleicher Dide, 
obwohl unter ſich lange nicht fo verſchieden wie von den Haaren anderer Sor: 
ten. Die Meffungen find daher immer etwas mißlich, aber nichtsdeftomeniger 
fehr geeignet den Raſſen- und Sorten:Unterfchied darzulegen. Man hat Haare 
von Merinomwolle beobachtet, deren Dide nur 4, und Haare gemeiner Wolle, 
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Die Bolt, deren Dicke 29 Zehntaufendftel par. Zoll betrug, fo daß von den feinen britt: 


Milroffopie, 


halb Zaufend, von den groben vierthalb Hundert Diden nebeneinander auf 
1 par. Zoll gehen. Die gewöhnlich vortommenden Feinheitsgrade liegen zwi— 
hen diefen aͤußerſten Werthen. So fand man für die Feinheit nachftehender 
Wollen (in Diden auf 1 par. — wie — 


Electoralwolle ... 2000 — 877 
Megrettimole . . nn... 1818 — 1042 
Boͤhmiſche Meſtigen wolie > rer... II — 7486 
Scottifhe Tuhmolle -. - >» 2 2 202020. 1075 — 562 
Ungarifche Bagelmole - » = => 2 2 23997 — 1324 
Leiceſter Wolle (Bol). - > > 2 202020. 833 — 678 
” ” »vom Blatt . 2» 2020. BA -— 678 

r » I) ” ” Hals Be, 1111 — 781 
» » » ” Scheitel ...1389 — 862 

” ” » „ Maden. » » . . 1041 — 775 

» ” „ » Miden. .». . . . 1087 — 740 

” » » » Baud == 5 8 — 1087 — 699 

» Fuße...1780 — 752 

» Schwanzwurel . . 862 — 578 
Thibetanifche Ziege, feines Slaumhaar . . . . 2000 — 1515 
» »  geobes Haar . » 990 — 343 


Das normal ausgewachfene Wollhaar (Auft ſcht allmaͤlig, indem ſich die 
Querfalten mehr und mehr verlieren, zu einer feinen glatten Spitze aus, die 
ſich bei geſchorenen Haaren nicht wieder erzeugt. Alle Wollen der zweiten 
und ſpaͤteren Schuren find daher ohne Spitzen und aus Haaren sufammen: 
gefegt, die ihrer ganzen Länge nach fo gut als gleiche Dice befigen. Wolle 
mit Haaren, die nad der Spige zu dicker werden, oder an einigen Stellen 
auffallend did, dann wieder ganz dünn find, oder mit Haaren, welche fielen: 
weiſe gefräufelt und ftellentweife ſchlicht find, — wird als fehlerhaft angefeben. 
Der Fehler ftammt oft von Krankheit, oft aber auch von unregelmäßiger Pflege 
und Nahrung ber Schafe. 

Am beften laffen ſich diefe Unterfchiede der Feinheit durch mikroſtopiſche Ab- 
bildungen, wie Fig. 179 (in 320maliger Vergrößerung) veranfhaulichen; a ifl 

Fig. 179. 


C d 
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Haupthaar des Menfchen, 5 gemeine Landwolle, c feine Electoralwolle, d ein 
MWollenhaar von abgetragenem Zeug mittlerer Feinheit. Wie man fieht, ift die 
tannenzapfens oder fehuppenartige Bildung der Epithelialfchicht bei den Wollen» 
haaren fehr ſtark, befonders im Vergleich mit dem Menfchenhaar entwidelt. Das 
Gegentheil ift der Fall mit der Markfubftanz, fo daß nur wenige, einzelne ufb 
ganz grobe MWollhaare, welche bei ben edlen unb veredelten Raffen gar nicht 
mehr vorfommen, anfcheinend röhrenartig find. Durch die Abnugung, mie aus 
d erfichtlich, wird hauptfächlich diefe fhuppige Schichte zerftort, die Rindenſub⸗ 
ftanz bloßgelegt und mo das Haar bricht, pinfelartig zerfafert. 

Aus der gereinigten, noch mit Aether und Alkohol ausgekochten Wolle ers Tsemircer 
hielt Scheerer 2 Proc. Aſche und nad Abzug bderfelben durch Elementar: oe, 
Analyſe 50,65 Koblenftoff, 7,03 Wafferftoff, 17,71 Stidftoff und 24,61 Sauer: 
ftoff nebft Schwefel. In diefer ihrer Zufammenfegung weicht die Wolle von 
dem Horn und ben Febern ab, denen fie fonft nahe fteht, kommt aber mit 
den übrigen Haaren überein. In welcher Weife der Schwefel (der nad 
Chevreul in dem Zuftande, in welchem die Wolle angewendet wird, 1,78 Proc. 
derfelben ausmacht) in der Wolle enthalten ift, ift bisjegt nicht hinlänglich er⸗ 
mittelt; indeffen hat Chevreul dargethan, daß merfmwürdiger Weiſe ſchon durch 
gelinde wirkende Agentien der Wolle ein Theil davon entzogen mwerden kann, 
ohne diefe zu desorganifiren oder Äußerlich zu verändern. Schon eine halbſtuͤn⸗ 
dige Digeftion mit einer fehr verdünnten Löfung von Eohlenfaurem Natron bei 
75°C. reicht hin, um darin merklich Schwefelnatrium zu erzeugen. Auch beim 
Kochen mit Alaun oder ſchwachen Säuren entwidelt die Wolle Schmwefelmaffer: 
ftoff, und zwar auch dann noch und am leichteften, wenn fie vorher mit Soda 
behandelt worden. Auf diefem Schwefelgehalt beruht es, daß fih die Wolle 
durch Bleiſalze ſchwaͤtzt. — Starke Mineralfäuren, ſtarke Löfungen von Aetz⸗ 
altalien, fo wie Chlor verändern dos Wollhaar in Structur und Zuſammen⸗ 
fegung gaͤnzlich. Ebenfo die Wärme; ſchon bei 1300C. tritt die Zerfegung der 
Wolle unter Ammoniatentwidelung ein. 

Wie bereits weiter uben erwähnt worden, ift die Wolle und zwar vorzugss 
weiſe die feinen Sorten, mit einer gelben zähen, fetten Schmiere, dem Schweiß, rs Schweiten 
durchdrungen. Der Schweiß beträgt 35 bis 45 Proc. vom Gewicht der rohen 
Wolle und felbjt mehr, denn Chevreul erhielt aus Merinolammmolle in einem 
Hall 58,8 Proc Er ift ein Gemenge von Stoffen, die als Secrete bes Haars 
oder der zugehörigen Organe zu betrachten find, mit von außen und zufällig 
hinzugekommenen Stoffen, wie Staub und andere Unreinigkeiten. Weicht man 
die rohe Wolle einige Zeit in heißem Waſſer ein, fo entfteht eine trübe, milchige 
und fhäumende Fiüffigkeit, während die Wolle den größeren Theil der Schweiß: 
beftandtheile abgiebt, die fich theils wirklich auflöfen, theils im Waſſer nur auf: 
fhwemmen. Der aufgelöfte Theil befteht, nad Vauquelin, hauptſaͤchlich aus 
einer feifenartigen Verbindung von Kali und Fett, einigen Salzen (Eohlen: 
faurem, effigfaurem Kali, Chlorkalium, und einem Kalkfalz), nebft etwas riechen: 
der thierifcher Subſtanz. Der aufgeſchwemmte Theil ift nach demfelben: Sand, 
Thon und kohlenfaurer Kalt. Dazu kommt nody freied unverfeiftes Fett, welches 
mit ber feifenhaltigen Löfung eine Emulfion bildet und ihr das milchige Anfehen 
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erteilt. Stets bleibt ein Theil in der Wolle zurüd. Chevreul erbielt au 
Merinowolle, die vorher völlig mit Waſſer erfchöpft war, mittelft kochenden 
Alkohol noch 20,8 Proc. Fett. Entzieht man der Wolle, wie dies in der Praris 
geichieht, den Schweiß durch eine alfalifhe Fluͤſſigkeit, 5.8. faulen Urin, fo mir 
mehr Fett durch Emulfionbildung abgefchieden und bleibt nur ein kleiner Iheil 
davon zurüd; fo gab gemöhnlich entfchweißte Wolle, nah Chevreul, mi 
Alkohol nur noh 3 Proc. Fett. Das unverfeifte Fett der Wolle ifi in Alkebe: 
loͤslich und befteht, nach Chevreul, aus zwei näheren Beſtandtheilen, meld: 
beide neutrale unverfeifbare Fette find, von denen das eine erſt bei 600 O., das 
andere bei 15°C. flüffig ift (Wollen - Stearin und Wollen » Dlein.. — Aus cbi: 
ger Probe Merinofcheerwolle erhielt Chevreul im Ganzen folgende Duantitäten 
der verſchiedenen Stoffe: 








An altes des ( erdige Stoffe, die ſich — 260 

ſtillirtes Waffer? aufgeloͤſter Schweiß . . tr 0 
übergegangen a 58,8 

In der mit [ Wollen : Stearin und »Diein . . . .. 857 

faltem veftillir,) erdige Stoffe, durch das Bett zurückgehalten . 1,40 

tem Waſſer er, ) entfettetes Mollenhbaur » > 2 202020 831,23 
ihöpften Wolle 41,2 
100,0 


In der Megel ift das Wollhaar farblos, fo daß das Vließ weiß erfcheint, 
doch kommt bei dem Land» und Haidefchaf bekanntlich graue, fhwarze, braune, 
eöthliche und gelblich gefärbte Wolle gar nicht felten vor. Haft nie erfcheint die 
Wolle auf dem Schafe in ihrer natürlichen Farbe, da fi Staub und ander: 
Unreinigkeiten in das Vließ feftfegen und durch den Schweiß zurüdgehalten mer: 
den. So fieht man häufig die Spigen der Stapel mit dem darauf gefommenen 
Schmug zu einem maffiven erbbraunen Klumpen »SKothfpigen« verkiebt. 
Schon der bloße Schweiß giebt der weißen Wolle ein gelbes Anfehen. 

Zu den Eigenfchaften, welche auf den techniſchen Werth der Wolle Einflus 
nehmen, gehören — neben den bereits abgehandelten — noch der Glanz umd 
die Weichheit, melche zufammen genommen für Auge und Gefühl die feiden- 
artige Befchaffenheit ausmachen; ferner die Elafticität, d. h. ſowohl die 
Eigenfhaft des einzelnen Haars, fi ohne Zerreifung in die Länge ziehen zu 
laffen, als auch die Eigenfchaft der Wolle, in Maffe nach dem Zufammendrüden 
wieder zu dem vorigen Umfang aufzufchmwellen; endlich die Feſtigkeit oder der 
Widerftand des Haare gegen Zerreifung. Es verfteht ſich, daß diefe Eigenfhaf: 
ten, die einander theilweife widerfprechen, nicht alle bei berfelben Wolle vorkommen 
Eönnen und ift zu bemerken, daß viele darunter nicht durch die Feinheit bedingt 
find; fo ift z. B. die feinfte Wolle deshalb noch nicht diejenige, die den meiſten 
Glanz und die höchfte Gefhmeidigkeit befikt. 

Das Vließ wird bekanntlich in regelmäßigen Perioden durch die Schur 
vom Körper des Schafs getrennt und zum Verkauf gebradht. In dem roben 
Vließ beträgt der Schweiß, Schmutz, Eurz das Fremdartige zufammengenommen 
dem Gewichte nach fehr häufia ebenſoviel und nicht felten noch weit mehr, als 
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dus reine Wollenhaar an ſich, fo daß der Werth der Molle, fo mie fie fih auf woır. 
dem Schaf vorfindet, völlig unficher und unbeftimmt if. Um nun das Vließ "ils« 
auf eine Befchaffenheit zurüdzuführen, melde menigftens einigermaßen eine 
Schäsung feines Wollwerths zuläßt und fomit eine genügende Grundlage für 
den Verkehr zwiſchen Käufer und Verkäufer abgiebt, ift eine vorläufige Reini: 
gung das einzige und allgemein uͤbliche Mittel, welche ſtreng genommen nur 
den angebdeuteten, nicht aber den Zweck hat, die verunreinigenden Subſtanzen 
vollftändig von der Wollfafer zu entfernen. Diefe Reinigung, bie » Woltwäfche«, 
findet entweder unmittelbar vor, wie bei der in Deutfchland gewöhnlichen » Pelz: 
wäfche«, oder unmittelbar nach der Schur, wie in Spanien und Frankreich, 
ftatt (fpanifche Wäfche) und wird durch die endliche und gründliche Reinigung 
in den Fabriken » Kabritmäfche« ergänzt. — Ein anderer den Wollverfehr 
nicht minder nahe berührender Umftand ift die ungleiche Qualität der Vließe 
von den verfchiebenen Individuen derfelben Heerde und Raffe, ſowie ber ein» 
zelnen Theile beffeiben Vließes. Es liegt auf der flahen Hand, daß ein Schaf: 
züchter einen befferen Erlös erzielen wird, menn er die verfchiedenen Qualitäten 
getrennt verfauft, welche eine Schur feiner Heerde enthält, als wenn er fie un: 
gefichtet und ohne weiteres zu Markte bringt. Die Schwierigkeit liegt nur 
darin, daß man von mehreren diefe Qualitaͤten felbft bei ausgedehnten Heerden 
zu Beine, für fich nicht verfendbare Mengen erhält. So giebt eine Heerde von 
1200 Stuͤck ebenfoviel Vließe, die gewafchen circa 120N Kilogr. wiegen; dieſe 
zerfallen beifpielsweife in 6 Qualitäten zu 200 Kilogr. wovon jede 5 Kilogr. Fuß⸗, 
15 Kilogr. Schenkel:, 20 Kilogr. Hals:, 30 Kilogr. Nücken:, 60 Kilogr. Bauch⸗ 
und 70 Kiloge. Wolle von Flanken und Schultern liefert und man bringt nur 
von den befivertretenen Qualitäten foviel zuſammen, um 1 oder 2 Ballen zu 
bilden. Ein ſchwunghafter und fachgemäßer Geſchaͤftsbetrieb fegt deshalb zwi: 
ſchen dem Wollzüchter und dem Mollarbeiter einen Dritten als vermittelndes 
Glied voraus, bei dem jo große Worräthe zufammenfliefen, daß er fie mit Vor: 
theil fortiren,, jedem fpeciellen Beduͤrfniß fein fpeciell geeignetes Product zuwei⸗ 
fen kann. Wo diefe Vermittler fehlen, ift nur eine mehr oberflächliche, weniger 
normirte, ganz von dem individuellen Ermeffen und dem Betrieb des Faufen: 
den Fabritanten abhängige Sortirung möglich. 

Die Pelzmäfche ift meift ein einfaches Schwemmen der Schafe in irgend 
einem fließenden oder ftehenden Waſſer mit oder ohne befondere Bearbeitung 
der Wolle mit den Händen. Zumeilen bedient man ſich eines aus einem Ge: 
rinne herabfallenden Waſſerſtrahls, oder einer Feuerfprige. In allen bdiefen 
Fällen hat man nur kaltes MWaffer; die Anwendung des marmen Waſſers, 
ettva von ber Temperatur der Blutwärme, ift für die MWäfche der Merinos und 
halbverebelten Schafe empfohlen worden, um fie volllommen weiß zu erhalten. 
Man foll die Thiere erft im bloßen warmen Waffer, dann in einer etwas wär: 
meren verdünnten Abkochung von weißer Seifen: Wurzel reinigen und ſchließlich 
mit Baltem Wafler abfpülen. Der Unterfchied zwiſchen der Falten und warmen 
Waͤſche beruht darin, daß die legtere, nicht aber die erftere, den Schweiß völlig 
megnimmt und nur das Fett in der Wolle läßt, ohne welches ein weiches und 
geſchmeidiges Verhalten nicht eriftirt. Die fpanifche Wäfche, bei welcher eben: 
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falls ein altes und ein marmes Verfahren uͤblich ift, gewährt den Worthei, 
dag man die Wolle härter angehen und deswegen vollftändiger reinigen Bann 
Dabei ift es jedoch unerläßlich, entweder die Wolle vorher zu ſortiren, oder 
wenn man das ganze Vließ mäfcht, dies mwenigftens mit der Vorficht zu thun, 
daß die verfchiedenen Sorten beffelben nicht unter einander gerathen.- 

Die rohe Wolle verliert in der gewöhnlichen Wäfche bis gegen die Hälfte. 
wenn fie mit Sorgfalt ausgeführt wird felbft bis 2/,, bei der fpanifchen min: 
deftens die Hälfte, oft bis 3/, ihres Gewichtes. — 

Die Schur findet in der Negel einmal jährlich in ber zweiten Hälfte des 
Monats Mai, aber bei langwolligen Schafen zuweilen au zweimal ftatt un? 
liefert dann die zweifchurige, nämlich im Fruͤhjahr die Winters, im Herbft die 
Sommermolle. Schon beim Scheeren werden gewiffe Sorten von der Übrigen 
Wolle getrennt. Dahin gehören: die Lammmolle, d. h. die Wolle von der 
erften Schur eines Thieres, die flets zarter und feidenartiger, aber ohne Elafticität 
und Feitigkeit ift; ferner die Wolle kranker Zhiere, die in der Regel mürke, 
ſchlecht und zum Färben ungeeignet ift. Ein gleiches gilt von der Wolle ge— 
fallener Schafe (Sterblings- Wolle). — Man erhält beim Scheeren ſtets 
neben dem zufammenhängenden Vließe vom Rumpf noch die fogenannten Städte, 
d. h. die getrennte Theile bildende Wolle vom Schwanze, den Füßen und 
Baden, ſowie die Loden, d. h. die groben, den Hundehaaren Ähnlichen Theil: 
und endlich die von Urin gelbgewordenen und fonft ſchlechten Wollpartieen. — 
Außer dee Schurwolle kommt noch eine nicht unbeträchtliche Menge Wolle aus 
den Gaͤrbereien als Rauf: oder Gaͤrberwolle in den Handel (f. &. 580 
d. B.), die ſich befonders dadurch von der gewöhnlichen unterfcheidet, daß fie 
in der Regel kürzer ift, ınfofern man mit dem Schlachten nicht gerade die Zeit 
abwarten kann, in welcher die Wolle völlig ausgewachfen ift. 

Die von den Schafzüchtern von einer Schur gewonnene Wolle wird ge 
möhnlich in ganzen Vliefen zu Markte gebracht, denen man die benannten 
meniger edlen Theile beipadt, und diefe Vließe mittelft der üblichen Sortiments: 
bezeihnung nach ihrer Qualität im Allgemeinen in Glaffen gebradht, wornach 
fi der Preis beftimmt. Dagegen liegt e8 dem eigentlichen Sortirungsgefchäft 
ob, aus den einzelnen Vließen die verfchiebenen Qualitäten audzufcheiden und 
durch deren Bereinigung die wirklichen Sorten zu bilden, woraus fich der 
Fabrikant verfieht Die Wollen des Handeld werden nach zwei Hauptelaffen 
und biefe wieder nach Sorten unterfchieben. Der Eintheilungsgrund für die 
beiden Hauptelaffen ift ein rein technifcher und zunaͤchſt von der Art der Fabrikat 
bergenommen, wozu fich die Wolle eignet; er läßt ſich auf die Länge und den 
Grad der Filzbarkeit des Haare zurüdführen. Man unterfcheidet nämlich bei 
den MWollengeweben das tuchartige, gewalkte Zeug — bei welchem bie Ober: 
fläche des Gewebes durch Walken, Rauben ıc. fo verfilzt wird, daß der Faden 
dadurch verdbedt und ber Zeug mie ein gefchorner Pelz erfcheint — von dem 
glatten Zeug, bei welchem die Fäden unverfilzt und völlig fichtbar auf ber Ober: 
fläche liegen. Zu Tuch eignet ſich vorzugsmeife kurze, ftarfgefräufelte Wolle, 
weil dann am meiften freie Enden aus bem Faden bervorftehen und fo das 
Material für die Filzoberfläche abgeben; alfo im Allgemeinen die edlern Wollen, 
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deren Haar im geftrediten Zuftande unter 4 Zoll mißt, die fog. Streihmolte*), 
Im Gegenfag dazu ift die Kammmollic*), d. h. ſchwachgekraͤuſelte Wolle von 
4 Zoll und mehr, alfo im Allgemeinen die der unedlen Schafe, die für glatte 
Zeuge geeignete. Matürlich eriftirt eine fharfe Gränge zwiſchen Streich- und 
Kammmolle nicht. — Was die Unterfheidung der Wollen in die fpeciellen Sors 
ten anbelangt, fo geben bafür die Feinheit und die damit zufammenhängenden 
Eigenfchaften, aber unter ſteter Beruͤckſichtigung dabei fonft etwa vorfommenber 
Vorzüge oder Fehler, den Eintheilungsgrund ad. Wie es in der Natur der 
Sache liegt, macht man aus groben Wollen weniger Sorten, geht aber darin 
deſto meiter bei den edlen Wollen. Diefe zerfallen dann in feine Sorten (Super: 
Electa, Electa **), Prima, Secunda); in Mittelforten (Tertia, Quarta), in Or: 
bindre (Quinta, Serta) und in fchlechte Sorten (Stüde, Laden). Die Lamm: 
wolle kommt unfortirt in den Handel — 

Um dem Urtheil beim Woulhandel und Sortiren einen fefteren Anhalts: 
punkt zu geben, hat man verfchiedene Inſtrumente conftruirt, um die grabuelle 
Berfchiedenheit in den Eigenfchaften durch Meffung zu ermitteln. So hat man 
Inftrumente, um die Seftigkeit, andere um die Dehnbarkeit, noch andere und zwar 
in geoßer Anzahl, um die Feinheit der Wolle (Durchmeffer des Haare) zu bes 
ſtimmen (Eriometer). Sie beruhen entweder auf dem Erfahrungsfag, daß die 
Anzahl der Kräufelungsbögen der MWollhaare, wenn auch nicht mathematifch 
genau, doch ziemlich nahe in geradem Verhältnig mit der Feinheit des Haare 
fteht, — und find dann bloße Vorrichtungen, um raſch die Bogenzahl (vergl. 
Fig. 177) auf einem Zoll Länge zu zählen (Sorge's Wollclaſſificator); oder fie 
meffen die Dide bes Haares wirklich. Dies gefchieht theild direct, an einem 
einzelnen Haar 1) mittelft Fuͤhlhebel (Skiadan's), 2) mit Mikrometerfchraube 
(Grawert's Eriometer), 3) mitroftopifh mit dem Glasmikrometer (Dauben» 
ton); oder das Inftrument beftimmt den Raum, ben eine Anzahl Haarbreiten 
neben einander einnehmen, 1) durch Aufmwideln eines Haare auf eine Nabel und 
Aygähien der Windungen per Linie (Rerebour), 2) von 10 Haaren mit dem 

roſtopmikrometer (Voigtländer); oder es beftimmt endlich die Dice eines 
Bündels von Haaren im zufammengepreßten Zuftande (Köhler). Andere Erios 
meter meffen bie Haardicke indirect nach optifchen Principien (Dolland, Young). 
Keins der bekannten nftrumente entfpricht hinreichend den praktiſchen Anforde: 
rungen; viele find zu complicirt, Poftfpielig, erfordern zu viel Uebung und Ges 
ſchicklichkeit im Erperimentiren, oder find beim Gebraudy zu zeitraubend, die mei: 
ften find fhon darum ungenügend, weil das gemeffene Haar gewiß nur felten 
die mittlere Feinheit der Partie repräfentiren wird, indem, mie oben gezeigt wor⸗ 
den, felbft bei Wollen ganz gleicher Sorte fehr ſtarke Abweichungen in der Dide 
der Haare vorlommen. 

Wie bereits erwähnt, ift die Fabrik waͤſche nur die Durchführung von 
der Reinigung der Wolle, welche bereit8 mit der Pelzwäfche beginnt und hat 


*) Bon der Vorbereitung zum Spinnen mittel Streichen (Kragen) und durch 
Kämmen fo genannt. 
») Häufig Glectoral genannt. 
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infofern die Entfernung desjenigen zum Zweck, was jene in ber Wolle zurüd: 
gelaffen hat, alfo den größeren Theil des natürlichen Fettes und einen Eleineren 
Theil des feifenartigen Schweißes. Die Fabrikwaͤſche oder, wie fie gewoͤhnlicher 
genannt wird, das Entfhmweißen, dreht fich tefentlih um die Befeitigung des 
Mollenfetts, als den fchmwierigften Punkt. Denn auf der einen Seite kann dies 
erfahrungsmäßig nur vermittelt alkalifcher Fiüffigkeiten gefcheben, während auf 
ber anderen Seite die Wolle feloft gegen ſolche ziemlich empfindlich if. Es kann 
deshalb keine Rede davon fein, das MWollenfett durch wirkliche Werfeifung aus: 
zuziehen, man mendet vielmehr in der Praris nur ſchwache alkalifche Fluͤſſig— 
keiten an und fest die Wolle nur eine Purze Zeit ihrer Einwirkung aus. Go: 
bald man die eine oder die andere diefer Gränzen Überfchreitet, verliert die Wolle 
die Gefchmeidigkeit und Meichheit und erhält einen unangenehm harten und 
rauhen Griff. Bekanntlich zertheilt fich das Fett in alkalifchen Löfungen zu einer 
Emulfion, ohne ſich eigentlich aufzulöfen und eben diefe Emulſionbildung ift es, 
welche das Fett aus der Wolle befeitigt und zwar herausſchwemmt, aber nicht 
(öft. Da die Entfhmeißungsbäder warm angewendet werden müffen, aber die 
Neigung der Wolle zum Verfilzen durch die Wärme in hohem Grade gefteigert 
wird, fo ergiebt fi daraus die meitere Vorſicht, fich mit dem nieberften Wärme: 
grad des Bades zu begnügen und jede Art von Bearbeitung der Wolle mit dem: 
felben zu vermeiden, welche die Verfiigung zu fehr befördert. — In der Praris 
wendet man entweder Seifenwaffer an und rechnet auf 20 Thle. Wolle 1 Thl 
Seife mit der gehörigen Menge Waffer, oder am häufigften und am wohlfeilſten 
gefaulten (Eohlenfaures Ammoniak enthaltenden) Urin, mit der doppelten bis 
dreifahen Menge Waffer verdünnt. Man giebt dem Bad eine Xemperatur 
von 509 bis hoͤchſtens T0°C., taucht die Wolle darin unter und bewegt fie ge 
finde 10 — 15 Minuten lang mit einem Rechen und mäfcht fie dann in rei: 
nem Flußwaffer aus. Zu dem Ende bringt man fie nach dem Herausnebmen 
und Abkühlen in einen offen geflochtenen Korb, den man in’s Waſſer verfentt 
und bearbeitet die Wolle wie im Bad und folange bis das ablaufende Waſſer 
klar erfcheint, Beſſer als das Bearbeiten mit Nechen dürfte das Ausmafchen 
unter einem aus einer gewiffen Höhe herabfallenden MWafferftrom fein. Die 
entfchtweißte, reine Wolle wird zulegt und zwar im Schatten getrodnet, meit 
der Einfluß der Sonne ihr ebenfalls die MWeichheit und das Zarte benimmt. 
Wie die Erfahrung lehrt, nimmt die Mirkfamkeit der Bäder in den Keſſeln 
oder dampfgeheizten Bottihen mit dem Verlauf der Arbeit zu, meil die nad 
einander behandelten Portionen Wolle ihren Schweiß darin zuruͤcklaſſen und das 
Bad fo in ein Seifenwaffer von fteigender Stärke verwandeln, bis es zulegt zu 
unrein wird und erneuert werden muß. Wenn man, tie zumeilen geſchieht, 
mit bloßem heißen Waffer entfchmweißt, fo ift dies aus demfelben Grunde nur 
fheinbar fo, weil ſich in ber That eine Löfung von Schweißfeife bildet. Sters 
bleibt nach dem Entfchmweißen ein Theil des Fettes in der Molle zuruͤck, wie dies 
auch für den gehörigen Grad von Weichheit erforderlich ift. 

Wie die Haare überhaupt, fo gehört befonders die Wolle unter die Stoffe, 
welche fi durch einen hohen Grad von Hpgroskopicität auszeichnen. Unter 
den günftigften Umftänden in der Luft ausgetrodnet, hält die Wolle noch 
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gegen Proc. Feuchtigkeit zurüd. Der gewöhnliche Gehalt der kaͤuflichen Wolfe 
ift etwa 15 Proc. Eine Probe Wolle, die bereits 12 Proc. Feuchtigkeit enthielt, 
zog nah Maumene in 41 Tagen noch 20,5 Proc. davon an, ihr Feuchtig- 
feitögehalt betrug dann 32,5 Proc. Das Austrodnen, fowie das Anziehen von 
Feuchtigkeit erfordert bei der gewöhnlichen Temperatur bei der Wolle geraume 
Zeit und geht fehr allmälig von Statten. Es leuchtet von felbft ein, daß ber 
Handel durch diefes Verhalten an einer großen Unficherheit leidet und daß durch 
die Veränderungen in der Atmofphäre, oder durch betrügerifches Lagern in Kel: 
lern und dergl. große Gemwichtsmengen Maffer zum Preis der Wolle bezahlt 
und verkauft werden. Denn das Anfehen und die aͤußere Befchaffenheit der 
Molle laffen keinen einigermaßen ficheren Schluß über den Feuchtigkeitszuftand 
der Wolle zu. Man hat deswegen neuerdings in Frankreich das Talbot’fche 
Verfahren der Seidenconditionirung auch für Wolle empfohlen. 


Spinnen und Weben. 


Die natürlihen Pflanzen und Thierfaſern unterliegen nach den im Vor: 
bhergehenden befchriebenen Worbereitungen den weiteren Verarbeitungen durch 
Spinnen und Weben. Der Zweck des Spinnens ift die Bildung eines Fa: 
dens duch regelmäßige Vereinigung einer Anzahl urfprünglicher Fafern zu 
einem fortlaufenden Ganzen mittelft Drehung. Das Product heißt im allge 
meinen Garn. Bedarf man einen bideren, befonders feften, glatten Faden 
— mie beim Nähen, Striden x. und in manden Fällen der Weberei —, fo 
wird das Garn gezwirnt, db. h. «s wird aus mehreren einfachen gefponnenen 
Fäden ein zufammengefegter durch Drehung hervorgebradit. Die Drehung 
der Fäden um einander muß derjenigen entgegengefeßt fein, welche die Kafern 
derfelben beim Spinnen erfahren haben, wenn eine gehörige Vereinigung erfol: 
gen fol. — 

Das MWeben hat die Herftellung von Zeugen oder Stoffen vermittelft einer 
planmäßigen, durch mechaniſche Vorrichtungen bewerfitelligten Verfchlingung ge- 
fponnener Fäden zum Zweck. Das Product ift entweder ein eigentliches Ge- 
webe, alsdann geſchieht die Verfchlingung ſtets unter einer rechtwinkligen Kreu- 
zung ber Fäden; oder es ift ein gewirkter Stoff, wie die Erzeugniffe der 
Strumpfwirkerei, alsdann verfhlingen fich die Fäden auf verfchiedene andere 
Weiſe, aber ftets fo, daß fie Mafchen bilden. — Die Weberei im engeren Sinn, 
d. h. die Fabrikation von eigentlichen Geweben, im Gegenfaß zu den gewirkten 
Stoffen, erzeugt viererlei Arten, nämlich 1) glatte oder fchlichte, 2) geköperte, 
3) gemufterte oder fagonnirte, 4) fammetartige Stoffe. Saͤmmtliche 4 Stoff: 
arten find aus zwei verfchiedenen Spftemen von unter fich parallelen Fäden zu: 
fammengefegt; die des einen Syſtems, Kette, Zettel oder Werft genannt, 
laufen nad der Rängenrichtung, die ded anderen Syſtems, Einſchlag oder 
Schuß genannt, in der Richtung der Breite des Zeugs. 

Obwohl die Spinnerei ſtets mechanifche Worrichtungen vorausfegt, fo 
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fo findet dies doch in fehr verfchiedener Weife ſtatt. Entmeber ift die Hans: 
arbeit das MWefentliche, wo denn der Mechanismus diefe nur unterfiügt um) 


ergänzt — Handfpinnerei, Dandmweberei; — oder der Mechanismu— 
ift das MWefentliche, zu melchem die Handarbeit lediglich als Ergänzung um 
Aushülfe hinzutrit — Mafhinenfpinnerei, Mafhinenweberei. — 


Im erften Fall ift dee Mechanismus immer einfacher und wird von dem Ar: 
beitenden felbft in Bewegung gefegt — Spinnrad, Handwebftubl, — 
im anderen Fall ift er complicirter und wird durch eine befondere bemegend: 
Kraft getriden — Spinnmafhinen; Kraft» oder Mafhinenweb: 
ftuhl. Die Befchreibung der Spinnerei und Weberei gehört dem Gebiet der 
mechanifhen Zechnologie an. Es folgt hier des Zufammenhangs wegen ledis— 
lich eine kurze Ueberfiht der. mehanifhen Werarbeitung der verfchiedenen 
MWebftoffe. 


Flachs und Hanf. 


Bei der Verarbeitung des Flachſes und des Hanfs, für den ganz daffelk: 
gilt, ift die Handfpinnerei mittelft der Spindel oder viel gewöhnlicher auf dem 
Spinnrade, noch in fehr großem Umfang im Betrieb und mit der erſt feit 
40 Jahren von Girard eingeführten Mafchinenfpinnerei nur theilweiſe in 
Goncurrenz. Der gemwöhnlihe, wenn auch noch fo gut gehechelte Flachs if 
immerhin fo unrein, daß die Spinnerin fortwährend in’s Mittel treten muß, 
um diefen Nachtheil zu compenfiren; fie giebt je nach der wechfelnden Belchaf: 
fenheit des Flachfes, nach Uebung und Urtheil ab und zu, entfernt gelegentlich 
die mit einlaufenden Knötchen und Unreinigkeiten. Die Maſchine dagegen 
kennt keine derartige Ruͤckſicht, ihre unveränderlich gleichmäßige Wirkung fest 
ein hoͤchſt gleichartiges Material und mithin einen Flachs von weit höherer 
Reinheit voraus, als er bei Handgefpinnft gewöhnlich if. In der That er: 
fährt der Flache für Mafdyinenfpinnerei eine meit ausführlichere und umftänd: 
lichere Bearbeitung durch Hecheln, und in Folge davon einen viel größeren Ab» 
gang an Werg, fomwie einen entfprechend höheren Preis. Dagegen eignen fich 
Maſchinen ungleich beffer als Handfpinnerei zur Verarbeitung des Wergs zu 
Sarnen. Es kann daher die Mafchinenfpinnerei mit Vortheil nur in der Er 
zeugung feiner Garne concurriren und biefer Vortheil ift bann an ben gleidy 
zeitigen Betrieb einer MWergfpinnerei gebunden. Grobe Garne laffen fich dage— 
gen mwohlfeiler durch Handfpinnerei erzeugen. — 

Bei der Mafchinenfpinnerei ift die Bildung eines Fadens in mehrere un: 
tergeordnnete Operationen zerlegt. Zuerſt verwandeln die Mafchinen den Flache 
in ein Band aus möglichft parallelen, ſchlichten Faſern (was wegen ber grofen 
Länge derfelben viel mehr Schwierigkeit bietet, als Baumwolle); die Bänder 
werden fofort geftredt (nad der Länge ausgezogen), um fie noch gleicher und 
fhlichter zu befommen und duplirt (mehrere vor dem Streden zufammen: 
gelegt um die Dide zu erhalten und die ſchwachen Stellen des einen gegen die 
dickeren Stellen des anderen auszugleichen). Das duplirte und geftredtte Ban) 
wird auf der Vorſpinnmaſchine abermals geftreeft, dadurch ſtark verbünnt 
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und empfängt eine gelinde Drehung, fo daß es fich zu einem dicken unvollendeten 
Faden umgeftaltet, der beim Beinfpinnen den erforderlichen Grad von 
Dünne und Drehung empfängt. Legterer Proceh geht keineswegs immer nad) 
demfelben Princip vor fih. Das zur Stredung dienende Werkzeug befteht aus 
zwei Walzenpaaren, von denen das vordere fich rafcher dreht als das hintere. 
Da der Flachs mithin von dem legten Paare raſcher aufgenommen, als von 
dem erften abgegeben mwird, fo muß er fich dehnen. Iſt der Abitand beider 
Paare Bleiner als die Länge der natürlichen Fafer, fo wird diefe zerriffen, 
d. h. in die einzelmen langen Elementarfafern (zellen, vergl. ©. 631 d. ©.) 
getrennt; bei diefer Stredung muß das Vorgefpinnft, ehe es zu den Streck⸗ 
walzen gelangt, Durch heißes Waffer geleitet werden, modurd die einzelnen Zellen 
leichter von einander losgehen. Iſt dagegen der Abftand etwas größer wie bie 
Länge der Fafern, etwa 1,5 — 2 Fuß, fo ift kein Grund zur Theilung der 
einzelnen Faſern, fie merden fich lediglich nach der Länge auseinanderfchieben 
und fo den Faden verdünnen, der dabei naß oder troden behandelt werden 
kann. Wie man fieht werden die Faſern nah dem erften Princip in Anfehung 
ihrer Range mehr der Baummolle ähnlich; der Faden beftcht aus kürzeren Fafern 
und hat mehr Enden. Gewebe daraus tragen ſich daher immer raul), d. h. fie 
merden baummollenartig, mollig. 

Das Werg wird ganz aͤhnlich der Baumwolle (fiehe unten) durch 
Kragen in eine Watte verwandelt und dieſe dann geftredt, duplirt und, ges 
fponnen. 

Die leinenen Stoffe werden bis jest beinahe ausfchließlih auf Handweb⸗ 
ftühlen verfertigt, in feltenen Fällen (Weißgarnleinwand) aus gebleichtem, ge 
möhnlich aus ungebleichtem Garn, welches durch Kochen oder Bäuchen (movon 
meiter unten) von den beim Spinnen hinzugefommenen Verunreinigungen be: 
freit wird. Das Garn bedarf indeffen jederzeit noch eine befondere Vorberri: 
tung ohne die das Weben nicht ausführbar if. Die Kettenfäden find naͤmlich 
dabei einer beftändigen und ziemlich bedeutenden Reibung ousgefegt, wodurch 
fie raub werden, oder leicht abreißen würden. Um dem zuvorzutommen, traͤnkt 
man bie Kettenfäden mit einer jchleimigen, flebenden Suoftanz »MWeber: 
fhlihte« — die fpäter aus dem Zeug wieder entfernt wird — um ihnen 
proviforifch die erforderlihe Glätte und Feftigkeit zu geben. Zu dem Ende 
taucht man Bürften in die Schlichte und fährt damit Über und unter den Kat 
tenfäden her, foweit fie ausgefpannt find, vermebt den gefchlichteten Theil wenn 
er troden geworden, fchlichtet wieder ein Stuͤck und fo fort. Die übliche 
Weberſchlichte iſt entweder ein dünner Brei aus Maffer und (Roggen : ober 
Waizen:) Mehl, oder Stärfekleifter, dem man zumeilen etwas Leim 
zufett. Die Mehifchlichte verdirbt leicht und trodnet unter Umftinden fo 
ſcharf aus, daß der Faden bruͤchig mird und die Leinweber mitunter ge: 
zwungen find, in feuchten Localen zu arbeiten. Um dem zu begegnen feßt 
man öfter etwas Talg, nach einem anderen Vorſchlag Chlorcaleium (etwa I/go 
des Mehls) zu, melches durch feine hygroſkopiſche Eigenfhaft die Schlichte in 
einem gewiſſen Feuchtigkeitsgrad erhält. Daffelbe gilt für die Schlichte aus 
Kartoffel» oder Maizenftärke; diefe gewährt an fich den Vorzug, daß fie die 
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Kette am menigften verunreinigt, aber fie verdirbt fo raſch, daß fie nicht vor: 
eäthig gehalten werden kann. Sie läßt fi in diefer Beziehung verbeffern, 
wenn man ihr etwas Kupfer» oder Zinfvitriol zufegt; beide Salze, befonders 
das erftere, fchaden indeffen der Leinwand beim Bleichen und Färben, wo fie 
leicht Flecken verurfuchen. Wortheilhafter und dem Zwed nach entfprechender 
ift es daher, der Kleifterfchlichte einen Gehalt von Stärkegummi zu geben, fei 
es, daß man folches zufegt, oder daß man den Kleifter mit etwas Schwefelfäure 
kocht (vergl. ©. 145 d. B.) und die Säure nachher mit Soda abftumpft. 
Statt gewöhnlicher Stärke hut man Kartoffelmehl und isländifches Moos, auch 
wohl eigentlich fhleimige Stoffe, wie Carragaheen Moos, Brodenmoos und 
Leinfaamen angewendet. Diefe Schlichten, obwohl zweckmaͤßig, haben jedoch 
wenig Eingang gefunden, meil fie, dem gewöhnlichen Weber wenigftens, nicht 
genug zur Hand find, 

‚Unter den leinenen Zeugen find hauptfächlich folgende zu unterfcheiden : 

. 1) Slatte: Segeltuh, Packtuch; die unzähligen Sorten von Leinwand 
zu Leibwaͤſche und ähnlichen Zmeden ; Futterleinen oder Gannevas; Battiſt, von 
ber Leinwand — zu welcher die Battiftleinwand den Uebergang bildet — nicht 
nur durch größere Feinheit, fondern auch durch die größere Lockerheit verfchieden. 

2) Geföperte und gemufterte, zerfallen in bloß geföperte oder nur ein: 
fach gemufterte, die Zmwilliche, und in Zeuge von freierer, mannigfältigerer 
Zeichnung des Mufters, die Damafte. — Sammtartige Stoffe werden aus 
feinen nicht verfertigt. 

Der Hanf liefert ſelbſt bei der forgfältigften Zubereitung keine feine, fondern 
gröbere, aber fefte und haltbare Leinwand. 

Die leinenen Zeuge kommen entweder farbig oder ungefärbt in den Han: 
del und müffen darnach theils im Garn, theils im Zeug gebleicht werden. Die 
gebleichten Zeuge erhalten, um ihr Anfehen zu verfchönern, zulegt eine fogenannte 
Appretur. 


Baumwolle. 


Bei Flache erfchmert die bedeutende Länge der Faſern, alfo fein größter 
Vorzug, das regelmäßige und gleichförmige Ausziehen zu einem Faden und 
als Folge davon das Spinnen auf Mafchinen. Bei ber Baummolle vereinigen 
ſich die Feinheit, die zweckmaͤßige Länge und die fpiralfähige Drehung der Fa- 
fer in dem Grade zu einer der Mafchinenfpinnerei günftigen Befchaffenbeit, 
dag das Spinnen ber Baummolle auf dem Rade feit Anfang bdiefes Jahthun⸗ 
derts in Europa gänzlich verdrängt ift. — Die Ballen, wie fie im Handel 
vorkommen, enthalten die Baummolle in Folge des Preffens in dem Zuftande 
von dichten, feften Klumpen, die noch mehr oder weniger mit Staub, Körnern 
und anderen fremden Theilen verunreinigt if. Der Spinnerei muß baber 
nothmwendig eine Operation vorausgeben, wodurch die Baummolle ohne die 
Safer zu zerreißen in ihren urfprünglichen loderen Zuftand zurüdgeführt wird. 
Mit diefer Aufloderung, dem Deffnen, — welches bei den beften zu ganz 
feinen Gefpinnften beftimmten Sorten durch Schlagen aus freier Hand, fonft 
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mittelft befonderer Mafchinen bewerkſtelligt wird — ift zugleich die vollftändige 
Reinigung der Baumwolle verbunden. Die hierher gehörigen Mafchinen find 
von verfchiedener Einrichtung. Der Worf bemwerkitelligt die Deffnung durch 
einen mit eifernen fpigen Zähnen befegten Gplinder, der fich mit großer Schnels 
ligkeit an einer ebenfo ausgeräfteten, feftftchenden Fläche vorüber bewegt. Dir 
Willow oder Zaufeler ift eine Ähnliche aber mit flumpfen Stiften verfehene 
Mafhine, die fich etwas langfamer bewegt. Die Flad- oder Schlagmas 
fhinen find mit einem Klügelrad zum Schlagen und einem Ventilator ver: 
fehen; durch den Schlag der Flügel werden die Faſern getrennt und von den 
Unreinigkeiten gefchieden, die theild durch den Roſt fallen, theils von dem Luft: 
ſtrom mit fortgeführt werden. Die erfte Schlagmaſchine, insbefondere Pu: 
maſchine genannt, hat nur diefe Functionen, die zweite oder Matten: 
mafchine hat außerdem noch die Aufgabe, die fomeit gereimigte Baummolle 
in eine gleihe Schichte — Watte — zu verwandeln und diefe Watte aufzu⸗ 
rollen, die dann Wickel heißt. Die Schlagmafdinen empfangen die Baums 
wolle entweder roh aus dem Ballen, oder duch den Wolf oder Willow vorbes 
reitet, je nach den Sorten. ine unerläßliche Bedingung zur Erzeugung eines 
fehlerfreien Fadens, welcher durch das nun folgende Krempeln oder Kragen 
Genuͤge gefchieht, ift die volltommenfte Entwirrung der Baumwolle in ber 
Art, daß die Fafern in eine gerade, parallele Rage gebracht werden. Man er: 
reicht dies, nebſt der Befeitigung der etwa noch vorhandenen Unreinigkeiten, 
durch die Gegenwirfung von Flaͤchen, welche mit feinen hakenförmigen Draht: 
fpigen dicht (einige Hundert auf dem Quadratzoll) befegt find. In der Regel 
findet diefe Bearbeitung zweimal hinter einander, einmal auf der Vorkrape, 
einmal auf der Feinkratze ftatt; die erftere liefert eine hoͤchſt lodere, dünne, 
zufammenhängende Watte (Vtieß', zumeilen auch in fchmälerer Form als Band, 
die letztere ſtets ein Band. Diefen Bändern fehlt e8 hauptſaͤchlich noch an 
Steichförmigkeit, d. h. an gleichee Vertheilung der Faſern durch das ganze Band, 
welches ftellenweife mehr, ftellenweife weniger Maffe bat. Um ihnen diefe 
Steihförmigkeit zu ertheilen, aber auch um ben Parallelismus der Fafern zu 
vervolllommnen, unterwirft man die Bänder dem Streden und Dupliren auf 
ähnlichen Mafchinen wie beim Flachsſpinnen. Mit der Stredung findet eine 
Verfeinerung oder Verduͤnnung des Bandes entiweber nicht, oder nur in fehr un: 
tergeordnneter Art fkatt; fie ift der eigentliche Gegenftand und Zweck des Vor: 
fpinnens auf den Vorfpinnmafhinen. Dahin gehören verfchiedene Einrichtun: 
gen, die ſich hauptfächlich in Bezug auf die beim Vorſpinnen ftets ſchwache Dre: 
bung unterſcheiden, die fie dem Vorgeſpinnſt ertheilen: 

A. Die Drehung ift eine bleibende und wird 1) dem Gefpinnft gegeben 
durch die Achfendrehung der Blechkannen, morin daffelbe nach der Stredung 
aufgefangen wird (die Laternenbank oder Flaſchenmaſchine, faft außer Ge, 
brauch gefommen); 2) ftatt der Kannen ourdy horizontale Spulen (Spulma: 
fhine); 3) durch vertikale, auf den Spindeln ftehende Flügelfpulen (die fehr 
allgemein und für jeden Grad der Feinheit gebrauchten Spinbelbänfe); 4) mit 
Spulen auf. einem Spindelwagen (Vorſpinn-Mule, felten gebraucht), faft 
ganz tie die gleichnamige Mafchine zum Seinfpinnen. 
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@pinnen der B. Die Drehung des Fadens iſt eine vorübergehende und wird dem Ge 
vrmmelt ſpinnſt gegeben 5) durch ein kurzes, einige Linien weites, mit großer Geſchwin— 
digkeit (bis zu 12000 Mat in der Minute) um feine Achſe laufendes Roht, 
durch welches das Gefpinnft geht (Röhrenmafchine) nur für gewiffe Num— 
mern anmenbdbar; 6) flatt deffen durch einen horizontalen unendlichen Riemen, 
beffen beide Hälften dicht und in entgegengefepter Richtung über einander ber: 
gleiten und den zmwifchen ihnen durdhlaufenden Faden rollen, wie Daumen un) 
Zeigefinger der Spinnerin (Eflipsmafhine). — Diefe Maſchinen werden 
bald einzeln, bald mehrere zuſammenwirkend gebrauht. In dem legten Fall 
erhält man zuerft grobes (Runte), nachher feines Vorgefpinnft (VBorgarnı 
Die Vorgefpinnfte erhalten ihre Vollendung, d. h. die meitere Stredung un! 
die eigentliche Drehung, wodurch fie zu Garn oder Twift werden, durch bas 
Feinfpinnen. Auch für diefe Arbeit find nach einander mehrere und zwar fel: 
gende Gattungen von Mafchinen in Gebrauch gefommen, die fih in nachſtehen 
der Weiſe unterfcheiden: 

A. Das Ausziehen des Fadens gefchieht durch zeitweifes Fefthalten des 
Fadens mittelft einer Klemme oder Preffe (die in der Baummollenfpinnerei jest 
veraltete Jenny); B. das Ausziehen gefchieht continuirlidh und fucceffiv duch 
Stredwalzen, d. h. dadurch, daß der Faden zwifchen Walzenpaare durchgebt, 
von denen bie folgenden rafcher, als die vorhergehenden umlaufen; und zwar 
find entweder nur Spindeln mit Spulen vorhanden, Water: oder Droffel: 
mafchinen; oder die Spulen fehlen und die Spindeln befinden fih auf einem 
abwechſelnd hin» und hergehenden Wagen wie ein folder fhon bei der Jenny 
vorhanden ift (Mule:Spinnmafhine). Wird der Wagen von dem Spin 
ner in Bewegung gefest, fo heißen legtere Hand-Mule, gefchieht dies felbft- 
thätig durch die bewegende Kraft der Mafchine, Selfactors*). 

Mas das Weben anbelangt, fo werden die meiften Baummollzeuge auf Hand: 


Reiben. 
ftühlen, aber glatte und geföperte Stoffe, befonders Kattun in großer Menge auf 
Krafeftühlen erzeugt. Die Schlichte ift diefelbe wie bei der Reinmweberei, meift Stärfe- 
Eleifter, und wird beim Weben mit Kraftftühlen dem Faden auf befonderen Mo; 
fhinen gegeben. Zu den baummwollenen Zeugen gehören hauptfädhlich folgende: 
Baumwoten 1 Glatte, a) Kettenfäden parallel; dicht gewebt: Kattun, Nanking, 


vage Schirting, Cambric, Battijt:Mouffelin, Jaconet, Perkal, Kaliko nebft einigen 
ganz oder theilmeife aus gefärbtem Garn gewobenen, wie der Gingham. Loder 
gewebte: Mouffeline, Vapeur, Zephyr, Mut, Baummollftramin. b} Ketten: 
fäden gekreuzt, löcherig gewebt: Tuͤll, Gaze. 
II. Getöperte: der Croife, Baummwoll: Merino, Drill, Baft, engliſch 
Leder, die Barchentforten. 
III. Gemufterte: Wallis, gemufterte Drelle und Barchente, Baum: 
wollen » Damaft, Pique. 





Jenny, nad der Tochter bes Erfinder Hargreave 1763 fo genannt; Wa: 
termafchine, weil fie die erfte durch Waſſer (water) betriebene Spinnmafdhine war; 
Mule (von mule, Maulefel), weil dieſe Mafchine gleihfam ein Baſtard der Jenny 
und Watermafdine if. 
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IV. Sammetartige: Mancheſter und Baummwollfammet. 

So wie man Flachs und Hanf zu bemfelben Gemebe verarbeitet 
dies gegenwärtig fehr häufig bei dem fogenannten Halbleinen mit Baummolle 
und Leinen der Kal und zwar in der Art, daß die Kette aus Baummolle, der 
Einfchlag aus Flache befteht, oder umgekehrt. In der Abficht zu täufchen und 
den Zeug für Ganz-Leinen auszugeben, pflegt man oft Beides, Kette und Ein: 
fchlag fo zu mifchen, daß abwechfelnd ein baummollener und ein leinener Faden 
kommt. Mifhungen der einen oder anderen Art kommen faft bei allen Ge: 
mweben, dichten und loderen vor und liefern ein weit mwohlfeileres, aber aud me: 
niger dauerhaftes Product. 


Molle A. Streihwolle. 


Die Streichwolle ift, wie oben erörtert, für die tuchartigen, d. h. oberfläch: 
lich verfilgten Zeuge beftimmt; diefe find, wenn fie überhaupt gefärbt werden, ents 
weder in der Wolle und dann gleichmäßiger, oder im Stud gefärbt. Im erften 
Fall wird die Molle vor dem Spinnen dem Färbeproceß unterworfen, was jedoch) 
nur mit fehr haltbaren Farben wie Indigo, nicht aber mit zarten und empfind: 
lichen Farben ausführbar ift, welche die vielfältigen Spinn« und MWebeproceffe 
nicht ohne Befhädigung auszuhalten vermögen. — Das Spinnen auf dem 
Handrad ift nunmehr faft gänzlich durch die Mafchinenfpinnerei verdrängt, 
melde aus folgenden Operationen befteht: Die Streihmwolle kommt, gefärbt 
oder ungefärbt, zunächft auf den Wolf, der für diefes Material durch Feine 
andere Vorrichtung (Kladmafchine ıc.) erfegt werden fann. Er ift von Ähnli, 
cher Einrichtung wie der in der Baummollenfpinnerei gebräuchliche und eigent: 
(ich aus der Mollfpinnerei auf diefe übertragen worden. In dem Molf wird 
der Stapel gelöft, aufgezauft und von Sand, Staub ıc. befreit; um diefen 
Zwed gehörig zu erreichen, muß die Wolle oft 2 oder 3 Mal auf dem Wolf 
bearbeitet werden. Bei der großen Neigung der Wolle ſich zu filgen, würden 
die Fafern in der zum meiteren Entwirren beftimmten Mafchine leicht reißen, 
wenn man den Fafern nicht durch gewiffe Zufäge eine fchlüpfrige Befchaffen: 
beit ertheilte. In der Regel ift das Mittei Del, für feinere Wolle Baumöl, 
für gröbere Rübdt oder Thran. Auch die in der Stearinfabritation abfallende 
Delfäure eignet fidy recht gut, wenn fie frei von Schwef.lfäure ift und nicht 
zuviel Stearinfäure enthält. Man bedarf zu dem Einfetten oder Ein: 
fchmalzen, wie es genannt wird, für feinere Wolle mehr, für grobe weniger 
Fett, etwa Yo bis 1/, vom Gewicht der Wolle. Die theuren Kette laſſen ſich 
theilmeife durch Seife erfegen, indem man eine Emulfion aus Fett und 
Seifenwaffer, oder aus Fett und Aeglauge in der Kälte bereitet. Die feifen: 
haltige Schmiere, überhaupt nur für grobe Waare anwendbar, trodnet ein, 
wenn die Wolle nicht fofort verarbeitet wird. Ob man das Einfetten durch 
Dämpfen der Wolle, d. h. dadurch erfegen kann, daß man eine Zeitlang einen 
Dampfftrom auf fie einwirken läßt, ift nicht gehörig erprobt. Die gefettete 
Wolle kommt fofort in die Kratz- oder Krempelmafhinen zum Kar: 
daͤtſchen, mwodurd ihre Kafern gerade und parallel gerichtet werden. Ge: 
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woͤhnlich wirken derem zwei zufammen: die Schrubbelmafchine oder Reif: 
Erempel verwandelt die Wolle in eine breite, dünne, pelzartige Watte, Die 
Lodenmafhine in lodere, fingerdide Wülfte (Loden). Zumeilen ift bie 
Lockenmaſchine ſchon mit einem Zufagapparat verfehen, mittelft defien fie keine 
Locken, fondern fogteich Borgefpinnft liefert; meift dient dazu eine befondere Bor: 
fpinnmafchine, die zum Streden mit einer Preſſe verfehen ift und wie die Wule: 
Spinnmafchine, der fie überhaupt Ähnlich fieht, einen Spindelwagen führt. Das 
Vorgefpinnft wird ſchließlich durch das FKeinfpinnen zu eigentlihem Garn, was 
nad) der Älteren Art auf der Jenny, nach neuerer Art mittelft den Vorſpinuma⸗ 
fhinen fehr ähnlihen Maſchine geſchieht. — Die fogmannten Halblammgarne, 
mozu neben manchen Webergarnen vorzüglich die Strick- und Strumpfwirfer: 
garne gehören, find aus der kurzen Kammmolle (Halbkammwolle) gefponnen und 
werden, eben wegen der Kürze der Faſer nicht durch dag Eoftfpieligere Kämmen, 
fondern ähnlich wie Streichwolle durch Kragen vorbereitet und verfponnen. 

Nur Verfuchsweife haben Kraftftühle zum Tuchweben Anwendung gefun- 
den; bei der beträchtlichen Breite der Zücher, wie fie des Eingehens beim Wal—⸗ 
fen wegen erforderlich, ift es fchwierig den gewöhnlichen Handftuhl, in der 
für den vorliegenden Zweck geeigneten Einrihtung Tuchmacherſtuhl ge 
nannt, zu erfegen. Statt die Kette wie gewöhnlich zu fihlichten, zieht man jie 
vor dem Aufbäumen durch laues Reimmwaffer (9 dis 10 Thle. Waffer auf 1 Thl. 
Leim) und läßt fie abtrodnen. In dem rohen ungewaltten Zuftande, wie das 
Gewebe vom Stuhl kommt, heißt es (im Gegenfag zu dem fertigen Tuch) ber 
Loden. Er unterliegt vorerft einer Ducdyficht, dem Fettnoppen, zur Befeitis 
gung von Knoten, Endchen, fremden Körperchen 2c. mittelft des Noppeifens und 
kommt fodann mit oder ohne vorgängiges Waſchen zum Walken. Bei Tüchern, 
die vor dem Walken oder wie man fagt, im Loden gefärbt werden, ijt das 
Wafdyen natürlich nothwendig. Als Reinigungsmittel dient fauler Urin, 
Schweinekoth, Seife, Pottafcye: oder Sodalöfung und dergleichen, die man mit 
MWaffer in den Trog bringt, worin die Gewebe wo möglid warm und zwar 
gewöhnlich mit einer Wafhmafchine behandelt werden. Am gemwöhnlichiten 
befteht diefe aus einem Paar 11/, bis 2 Fuß dien hölzernen Walzen, zwifchen 
denen das Stud als unendliches Band mit zufammengenähten Enden circufirt, 
fo daß es fortwährend von der einen Seite aus der Flüfjigkeit auffteigt, 
zwiſchen den Walzen ausgedrüdt wird und auf der andern Seite zuruͤckkehtt. 
Zulegt wird der Loden aus reinem Waſſer nachgewafchen, getrodnet, nochmals 
oder wie man ed nennt »aus der MWäfche genoppt« und dann gewalkt. — Nicht 
felten ift das Waſchen und Walken in der Weife verbunden, daß man bie 
Gewebe mit obigen Reinigungsmitteln erft duch gelinde wirkende Walkmuͤhlen 
gehen läßt, che fie auf die eigentlichen ftärferen Walken kommen. — Der 
Zwed des Walkens ift neben der eigentlichen ober einer nur fortgefegten Reinis 
gung hauptfächlidy eine derartige Verfilzung, daß dadurch die Fäden der We: 
bung maskirt werden, und das Zeug das Anfehen eines gleihförmigen, Eurz- 
haarigen Pelzes gewinnt, wo es dann Tuch heißt. Die Filzung ift keineswegs 
eine bloß oberflächliche,, fondern greift auch im Innern foweit Plag, daß we— 
nigftens bei eigentlichen Tuchen Ketten» und Einfhlagfäden nicht mehr oder 


Spinnen und Weben ver Wolle. 665 


nur ſehr ſchwer getrennt werden können, ohne fie zu zerreifen. Die Bedingun- 
gen zum Filzen find Wärme, Näffe und eine mechaniſche Behandlung, melde 
Enetend wirkt, fo daß fich die Fäden und Fafern gegen einander drüden und fchie: 
ben. Entweder begnägt man fich mit der Wärme, die ſich von felbft durch das 
Kneten entwickelt, oder man leitet Dampf zu, wodurch Zeit erfpart, aber die Fil- 
zung auch leicht ungleich wird (Kalt:, Warm» Walken) *). 

Bloßes Waffer hat Eeine hinreichende Wirkung auf das mit Fett getränkte 
Gewebe und muß deshalb ſchwach laugenartig oder alkaliſch gemacht werden. 
Das Hauptmittel ift gefaulter (alfo Eohlenfaures Ammoniak enthaltender) Urin, 
deffen Wirfung man entweder mit Seife oder mit Walkererde, einem eigenen, fehr 
fetten, fandfreien Thon (f. S. 497 Bd. I.) unterftügt. Die Walkererde wird mit 
dem Urin angemadht, die Seife darin aufgelöft. Andere laffen auf die Urin: 
walke eine Walke mit Seifenwaffer folgen. Für fehr feine Tücher nimmt man 
zumeilen Baumoͤl⸗ over venetianifche Seife, fonft gewöhnlich Talg⸗, auch Palmoͤl⸗ 
Harz⸗Seife, für ganz ordinäre Waare Schmierfeife. — Die Walkmuͤhlen wirken 
entweder durch Stoß, Hammerwalke«, oder durch Drud, ⸗Walzenwalke«, 
aber immer in dem oben angedeuteten Sinn und Zweck. Die Hammerwalke 
befteht aus einem pendelartig durch eine Daumenmelle bewegten, 2 bis 3 Gtr. 
ſchweren Hammer, und einem in der Richtung der Hammerbemwegung geneigten 
Trog (Walkloh) von der Korm eined Gefhügmörfere. Die Bahn des Ham: 
mers und der Boden des Trogs find fo geformt, daß ber Ballen des Gewebes 
burch jeden Schlag zugleich eine Drehung empfängt und fo regelmäßig und all: 
feitig bearbeitet wird. — Bei der Walzenwalke wird der Loden wiederholt durch 
einen Kanal zwifchen zwei aus Holzftäben zufammengefegten Trommeln (den 
Walzen) hindurch in einen zweiten Kanal oder Rinne geführt. Die Kandle find 
von oben bedeckt; den Dedel bildet ein flappenartig bemegliches Brett, welches 
durch Gewicht auf das Zeug drüdt, fo daß dieſes nur mit einer gewiffen Schwie⸗ 
tigkeit hindurch geht, ſich ftaucht, faltet und dadurdy bie bezweckte Knetung erlei: 
det. — Während der Arbeit nimmt man das Zeug öfters heraus, zieht es aus: 
einander (Ausreden), legt es um, giebt es in die Walke zurüd u. f. f., bie es 
die gehörige Beſchaffenheit zeigt, was oft vor dem erften, oft erft nad) dem zwei: 
ten Tag eintritt. Man waͤſcht nun das fertige Tuch, um Urin, Seife, Walter: 
erde zu entfernen — entweder in der Walke felbft oder mit den Wafcheylindern 
— in MWaffer aus und fpannt es zulegt unter mäßiger Dehnung zum Trocknen 
auf den Spannrahmen, um die Falten und ungleich eingegangenen Stellen aus; 
zugleihen. Während des Walkens verliert naͤmlich das Tuch höchft beträchtlich 
an feinen Dimenfionen (das Eingehen oder Einlaufen), fo daß ſich die Fänge 
oft um bis 4,, bie Breite um bie Hälfte, die gefammte Fläche um !/, bie 1; 
vermindert. 

Durch das Walken erhält das Tuch alle weſentlich nothwendigen Eigen: 
fhaften, fo daß die nachfolgenden Operationen lediglich auf die Verbeſſerung 
de3 Anfehens abzielen. In der duch das Walken hervorgebrachten Filzung 
find die einzelnen Häcchen, welche die Oberfläche bilden, theilg freiftehend, theils 

*) Die Methove, Tücher durch bloße Filzung chne alles Weben zu verfertigen 
hat ſich nicht praftifch erwiefen. 
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noch verſteckt, außerdem ungleich in dir Länge und verworren. Es handelt fi 
daher no) darum, aus dem Gewebe eine fo große Anzahl Haarenden frei zu 
machen und in gleiche Richtung zu bringen (in den Strich zu legen), daß da= 
durch ein dichter Pelz entfteht — das Rauhen — fo wie die frei gewordenen 
Haare auf gleiche Länge zu bringen — das Scheeren. — Das allgemeine 
übliche Werkzeug zum Rauhen find die Blüthenköpfe der Weberbifteln (Car- 
duus fullonum), die vermittelft ihrer zurüdgebogenen in Dornen auslaufenden 
Keihfhuppen wirken. Sie werden entweder auf Kragen, fogenannte Kar: 
benfreuze befeftigt und dann aus der Hand geführt, oder auf Walzen an 
gebracht und mit Maſchinen bewegt. In beiden Fällen gefchieht das Rauben 
nur auf einer Seite, oder nur auf einer Seite vollftändig, und muf das Tuch 
während des Rauhens naß erhalten werden. Zum Scheeren des Tuchs bat man 
theils eigentliche Scherren, die entweder aus der Hand oder durch Mafchinen 
bewegt merden; theild andere Vorrichtungen, wie die. Scheermafdinen mit 
ofeillirendem oder mit drehendem Gplinder, die immer durch Mechanismen be: 
wegt werden und immer in ber Art ihrer Wirkung auf eine Sceere zurüd: 
führbar find. Das Tuh muß beim Sceeren troden und die Haare gegen 
den Strich aufgebürftet fein. Um die Haare des gefchorenen Tuchs wieder nie 
derzulegen folgt endlich das Bürften, und um ihm Glanz zu geben, das 
Preffen zmwifhen Glanzpappen, wodurch ſich das Haar gleihmäßig und dicht 
niederlegt. So hervorgebrachter Prefglanz geht beim Naßwerden des Tuchs 
verloren, fo daß 3. B. Regentropfen einen fcheinbaren Fleck erzeugen würden; 
dabei geht das Tuch zugleich etwas ein. Durch das fogenannte Decatiren 
(d. h. Dreffen des Tuchs ohne Preßfpähne, während eg mit Dampf durchdrun: 
gen ift), welches vor der Verarbeitung des Tuchs zu Kleidern vorausgeht, giebt 
man ihm Gelegenheit, vorher einzugehen und denjenigen Glanz anzunehmen, 
der ihm felbft unter dem Einfluß der Näffe bleibt, 


B. Lammwolle. 


Beim Spinnen der Kammwolle ift ed Zweck, einen möglichft glatten Faden 
mit geraden und parallelen Kafern zu erzeugen. Man bringt bie foweit gerei- 
nigte Kammmolle in den dazu geeigneten Zuftand, indem man fie nicht durch 
Kragen, fondern durch Kämmen vorbereitet. Da Wollkaͤmmmaſchinen bie 
jest fein genügendes Refultat geliefert haben, fo gefchieht das Kämmen faft 
ganz durch Handarbeit. Der Arbeiter bringt jebesmal eine Handvoll Wolle 
zwifchen die vorher ermärmten, mit mehreren Reihen ftählerner Spigen 
verfehenen Kaͤmme und zieht diefe in entgegengefegter Nichtung übereinander 
weg, mas mehrmals wiederholt wird. Die Kammmolle wird dadurch von me: 
nigen Eurzen Haaren, Kämmlingen, die fie bei fich führt, getrennt, und in 
mehrere Fuß lange Watten, Züge, verwandelt, aus melden etwaige Anoten 
und Unreinigkeiten ausgelefen werden. Die Züge werden unmittelbar auf dem 
Rad verfponnen, welches für diefen Zwed noch fehr allgemein im Gebrauch if. 
Das Verfpinnen ber Kammwolle auf Mafchinen gefchieht nach ähnlichen Grund: 
fägen, wie bei Streihmolle, ift aber noch neu, erft in feiner Entwidelung be: 
griffen und daher noch wenig befannt. — Die aus Kammmollengarne gefertig: 
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ten Waaren heißen »glatte Wollenzeuge« oder fchlechtweg »Mollenzeuger. Das 
Weben derfelden hat nichts vor dem Tuchweben voraus, nur ift bei der größeren 
Verſchiedenheit der einzelnen Fabrikate die Appretur weit mannigfaltiger, was ſich 
ganz nad) den einzelnen Fällen richtet. 

Die befannteften MWollenzeuge find die folgenden: 

L Aus Streihwolle: Eigentliches Tuch (nicht geföpert), Kafimir, Pa: 
plermacherfilz, Lama (geköpert), Slanell, Fuß- und Bettdeden, Fries (glatt 
oder geföpert), ſaͤmmtlich gewalkt. Buckſtin, Doeſkin (geköpert, ungerauht). 

11. Aus Kammwolle. A. Glatte: Kamelott, Orleans, Moir : Möbel: 
zeug, Bombafin, Beuteltuh für Mühlen, Krepp, Wollmouffelin. B. Ge: 
koͤperte: geköperter Wollmouffelin, Sache, Merino und Thibet, Lus 
fing, Oelpreßtuch. C. Gemufterte: Verfhiedene Hofen: und MWeften: 
zeuge, Schuhkord, viele Damenkleiderftoffe, Wollendamaft, Shamis, 

D. Sammtartige: Wollenfammt und Pluͤſch. E. Wandteppicye (Go: 

belins) und Fufteppiche. 

Diele diefer Zeuge werden zumeilen aus Streich» und aus Kammmollen- 
garn, andere als halbwollene, d. h. theilmeife aus Baummolle, meift aus Kette 
der einen und Einſchlag der anderen Art, zumeilen auch aus einem mit Baum: 
wolle vermifchten Wollenfaden, noch andere aus Wolle und Seide gefertigt. 


Seide, 


Es ift fchon berührt worden, daß nur die Seidenabfälle oder die foge- 
nannte Florettfeide wirklich gefponnen, d. h. nad Art der Baummolle gefrem- 
pelt und durch Streden und Zufammendrehen der kurzen Fafertheile in Garn 
verwandelt wird. Dagegen liegt auf der Hand, daß eine von Natur als Faden 
auftretende Safer, wie die abhaspelbare Seide nicht erft durch Spinnen in einen 
ſolchen umgeftaltet zu werden braucht. Was man bei der Seide Spinnen oder 
Mouliniren nennt, ift der Proceß, vermittelft deffen man da, wo ber einfache 
Goconfaden nicht ausreicht, mehrere gedrehte oder ungedrehte einfache durch Zwir⸗ 
nen vereinigt. — Das Weben der Seide gefhieht meift auf Handftühlen; Kraft: 
ftühle werden an einigen Orten zwar gebraucht, aber in feiner bemerfenswerthen 
Ausdehnung, weil die Zartheit der Safer zu große Aufmerkfamkeit erfordert. — 
Die bekannteften Seidenzeuge find: 

I. Glatte: Der Tafft, Gros (Gros de Naple ıc.), Kamelott, Gaze aus 
entfchälter und unentfchälter Seide, Krepp, Beuteltuh, Baroͤge. 

II. Getöperte: Levantin, Groife, Serge, Bombafin, Atlas. 

III. Viele diefer beiden Stoffarten werden auch gemuftert gewoben. Dazu 
kommen die Damafte, Brillantftoffe, brodirte Waaren. ’ 

IV. Sammt (aͤchter Sammt) Felpel, Pluͤſch. 

Zu den bisher erwähnten Erzeugniffen (Garnen, Stoffen) kommen nod bie 
ganz Ähnlich dargeftellten der Band» und Bortenwirkerei hinzu. 


Unterfheidbung ber verfhiedenen Befpinnftfafern. 


Die Verwendung verfchiedener Faferftoffe zu bdemfelben Fabrikate findet 
gegenwaͤrtig im beträchtlicher Ausdehnuug flatt und zwar am häufigften beim 
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Meben, bisweilen auch fhon beim Spinnen. Im erften Falle entftehen ar 
mifchte Gewebe, im anderen Falle gemifchte Fäden. Bei den Gemeben find ent: 
weder die Käden der Kette und des Einfchlags an fich ſchon gemifdyt, oder un: 
gleichartige Fäden mechfeln darin mit einander ab, oder endlich die gleichartig: 
Kette ift aus einem anderen Faferftoff, mie der ebenfalls gleichartige Einfchlas. 
Mit der Vermifhung ift faft immer eine MWerthverminderung und häufig genug 
eine betrügerifche verbunden, fo daß es von großer Michtigkeit ift, diefelbe mit 
Beftimmtheit nachweiſen zu können; befonders gilt dies für die Nachweiſung von 
Baummolle in Leinen und Wolle. Es find nun nad und nad) folgende Merbe: 
den zur Unterfcheibung der verfchiedenen Fafern in den Fabrikaten und für praf: 
tiſche Fälle aufgefommen. 

Der hieriſchen Zieht man die Käden aus dem Gewebe und brennt fie einzeln an, fo kann 

vor ron man aus der Art zu verfohlen, zu verbrennen, ſowie an dem hornartigen Gerud 
die thierifche Hafer leicht erkennen. Gemifchte Fäden behandelt man mit Sal: 
peterfäure, wodurch bie thierifchen Faſern gelb werden, die Pflanzenfafern nicht; 
oder in Eochender Aegkalilauge, worin ſich nur die thieriſchen Faſern auflöfen. — 
Sn einem Probefärben mit Cochenille färben fich nur die thierifchen Faſern fchar: 
lachroth, nicht die pflanzlihen. Nah Maumene färbt Zinnchlorid alle foge- 
nannte Kohlenhndrate, folglich aud die Leinen: und Baummollfafer bei 130 bis 
150° fchmwarz, die Wolle und Seide nicht, mas ein gutes und bequemes Mittel 
abgiebt, natürlich nur für weiße Kabrikate. 

Der Wo: Wenn man, nah Laffaigne, das zu unterfuchende Fabtikat mit einer 

von Seide Aufloͤſung von Bleioxyd in Aetzkalilauge behandelt, fo färbt fih die Wolle in 
Folge von ihrem Schwefelgehalt durch Bildung von Schwefelblei ſchwarz, bie 
Seide nicht. Bei dunfeln Karben ift diefe Methode nicht anwendbar. 

Für die Unterfcheidung der Wolle und Seide von einander und von ben 
Pflanzenfafern ift zwar das Mikroſkop ein trefflihes Hälfsmittel, aber dem 
Praktiker wegen Koftfpieligkeit oder Mangel an Uebung nur ausnahmsweiſe zu: 
gaͤnglich. Letzteres gilt ebenfo fehr für die Unterfcheidung der Baummollen- von 
Leinen: und Hanffafer. 

— Ohnehin veraͤndert die Leinenfaſer durch die Behandlung beim Bleichen 
— und den damit in Verbindung ſtehenden Proceſſen ihr Anſehen bedeutend, und 
wird der Baumwolle aͤhnlicher, fo daß ſelbſt ein geuͤbtes Auge alsdann beide 
unter dem Mikroſkop oder ohne Vergrößerung nach dem Anfehen nicht mehr 

mit Sicherheit unterfcheiden kann. Am fchmwierigften ift die, wenn beide ſchon 

im Faden gemiſcht find. Dazu kommt, dag Mafchinengefpinnft aus reiner 
Reinenfafer fich ſtets rauh trägt und immer ein mehr wolliges, baummollenarti- 

ges Anfehen gewinnt. — Befteht die Kette eines Gewebes aus Baummolle, fo Läft 

ſich die Leinwand am leichteften nach der Queere, befteht der Einfdylag aus Baum: 

wolle, fo läßt fie ſich leichter der Ränge nach reifen. Diefes Kennzeichen gilt 
natürlich nur für diefen Fall, nicht aber, wenn die Kette oder der Einfchlag 

ſchon aus verfchiedenen oder gemifchten Fäden beftehen. Aehnlich verhält fich 

die Zintenprobe: ein runder Tintenfleck fließt auf dem Gewebe gleihmäßig 

aus, wenn ed bloß von Leinen ift, enthält es Baummollenfäden, fo fließt die 

Zinte in ber Richtung diefer Fäden zu beiden Seiten ftärfer au. Von all: 
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gemeinerer Anwendbarkeit find die Nöftprobe, Verbrennlichkeits-, Afchen: und 
Faͤrbeprobe. Erhitzt man die Gewebe in einer Glasröhre bis zum Braun: 
werden, fo follen ſich die Flachsfaſern gerade richten, die baummollenen ftärker 
räufeln, fo daß man beide ficherer unterfcheiden könne. Werden einzelne 
Fäden ausgezogen und angebrannt, fo follen leinene Fäden auffallend ſchwie— 
riger und langfamer verbrennen als baummollene. In eine gefättigte Loͤſung 
von Zuder und Kochfalz getränkt, getrod'net und verbrannt follen die leinenen 
Fäden eine graue, baummollene eine ſchwarze Afche hinterlaffen. Mit Zinnfalz 
gebeizt, dann in einer Krappflotte ausgefärbt, follen die Baummollenfäden in: 
teufiver roth erfcheinen, als die leinenen. Mehrere diefer Proben find viel zu 
unbeftimmt, andere nur für geriffe Fälle anwendbar, feine eigentlich flichhals 
tig. Sie ftehen deshalb fammt und fonders der zuerft von Kindt, fpäter von 
Lehnerdt bekannt gemachten Probe nach, welche ſich auf die Umwandlung der 
Gellulofe in auflöslihe Kohlenhydrate (Gummi, Zuder) durch Säuren gründet. 
Man taucht die zu unterfuchende Probe zur Hälfte in ein Gefäß mit concen« 
trirter englifcher Schmwefelfäure (66°B. oder 1,834 fpecif. Gewicht) ein, läßt fie 
ruhig 1 bis 11/, Minuten mit der Säure in Berührung (bei ſtark gefdhlagenen 
Geweben etwas länger) und wirft fie fofort in Waſſer. Nachdem man fie 
zuerft darin, dann in Seifenwaffer oder verdünnter Lauge gewaſchen, trodnet 
man die Probe auf Löfhpapier und vergleicht die unveränderte Hälfte mit der 
duch Säuren geägten. War Baumwolle darunter, fo ift diefe völlig aufgelöft 
und mweggewafchen, während die leinenen Fäden als ein weißes Skelett zurüd: 
bleiben. Diefes abweichende Verhalten beider Faſern fcheint auf der viel bedeu— 
tenderen MWandftärke der Leinfaferzellen zu beruhen. In der That werden beide 
von der Säure angegriffen, aber die Reinfafer ift zu dem Zeitpunkt nur verdünnt, 
wo die dünnmwandige Baummollzelle ſchon völlig aufgelöft if. Mit Appretur 
verfehene Gewebe müffen vorher völlig davon duch Wafchen befreit und mieder 
getrod'net werden. 


Merden Gewebe, die zugleich neufeeländifhen und gemeinen Flachs oder Ben mufeel. 


Hanf enthalten, in Chlorwaffer 2 — 3 Secunden eingetaudht, fo bleiben nad) 
Vincent die Flachsfaſern weiß, mährend die Hanffafern ſich ſchwach, der neu: 
feeländifche Flache ſich ſtark violett färbt. Diefes Verhalten gehört eigentlich 
nicht der Faſer felbft, fondern den ihr anhängenden und fie verunceinigenden 
Subftanzen an. Die Probe hängt daher fehr von der Art der Zubereitung der 
Safer ab, foll aber zum Nachweis des neufeeländifchen Flachfes in Segeltuh — 
dies ift ihre praßtifche Beftimmung — zuverläfiig fein, weil diefe Faſer fo wie 
fie ift im Handel vorkommt, niemals durch Röften, fondern rein mechaniſch durch 
Schaben oder Kimmen aus den Blättern gewonnen, alfo ftets mit ſolchen 
Stoffen behaftet ift. — In Satpeterfäure von 36°B. getaucht, ändern ſich Flachs⸗ 
fafern nicht, Hanffafern werden blafgelb, neufeeländifcher Flache — felbft nad) 
längerer Behandlung mit Lauge — auffallend blutroth. 


adıs. 


Es ift nicht ohne Intereffe für den Fabrikanten das Verhalten der verſchie⸗ Duorerten. 


denen Gewebe gegen die Feuchtigkeit der Luft näher zu fennen. Nah Chevreul 
abforbiren bei 200C. und 100° des Sauffüre’fhen Hygrometers vorher voll» 
kommen ausgetrod'nete Stoffe: 


Berbalten der 
Faſern. 


Werfen, 


ber 
Bleichtunſt. 
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von Hanf. . .„ 24 bis 35 

»Flachs . . 27 bie 33 

» Baummolle . 23 bis 31 ) Procent Feuchtigkeit aus der Luft, 

» Seite . . 29 bis 33 

» Mole . . 28 bis 37 
alfo ziemlich gleichmäßig 1/, bie !/, ihres Gewichts. Werfchiedener ift die mat 
ferauffaugende Kraft der Stoffe. Mollene, in Waffer eingeweiht und ausge 
drüdt, hielten ihr doppeltes Gewicht, baummollene unter denfelben Umftänden 
etwas mehr, feidene etwas weniger als ihr gleicdyes Gewicht zurüd. 


Bleichen der Gefpinnftftoffe. 


Die fpinnbaren Fafern, fowie die baraus gefertigten Producte find zwar (mit 
Ausnahme der Nankinbaummolle und naturfarbigen Wolle) an und für fich farb 
[08 (meiß), werden aber gewöhnlich nicht in diefem Zuftande erhalten, weil fie im 
Verlauf ihrer Gewinnung , während des Spinnens und Webens vielfache Gele: 
genheit finden, fremde färbende Stoffe aufzunehmen. Vermoͤge der fehr entwidel- 
ten Slächenanziehung der Fafern find diefe Stoffe häufig feft und innig mit ber 
Faſer verbunden. In den Fällen, wo die fpinnbaren Fafern, Gefpinnfte und 
Gewebe weiß erfcheinen oder gefärbt werden follen, ift es erforderlich, jeme fär: 
benden Stoffe vorher von der Safer zu entfernen; die zu diefem Zweck ange 
twendeten Manipulationen und Proceduren machen zufammen genommen die 
Bleihkunft aus. Das Weſen derfelben befteht darin, dag man die färbende 
Subftanz durch den Einfluß chemifcher Agentien fo ummandelt, zerfegt, oder 
zerftört, daß fie dann durch andermeitige Hülfgmittel, theils chemiſche, theils 
mechanifche, von der Faſer fortgefchafft werden kann. 

Die färbenden verunreinigenden Subftanzen, um die es ſich hier dreht, find 
organifche, in der Regel fehr zufammengefegt und deshalb um fo leichter der zer: 
fegenden Einwirkung der bleichenden Agentien unterworfen. Die Faſern find 
zwar weit feftere Verbindungen und mwiderftehen weit länger, unterliegen jedoch 
mit der Zeit ebenfalls; 3. B. Luft und Feuchtigkeit wirken nur ſchwach auf die 
Pflanzenfafern, verwandeln fie jedoch mit der Zeit völlig in Humus. Darnadı 
beruht das Bleichen lediglich darin, daß die färbende Subftanz weit früher als 
die Safer von dem Bleichmittel zerftört wird und daß legtere mithin fehr gut der 
zerftörenden Einwirkung entzogen werben Eann, che fie bemerflih angegriffen 
werben. — Der Begriff von VBleichmittel ift relativ. So verfhieden die Farb: 
ftoffe in ihrer Natur, Zufammenfegung und Verhalten find, fo verhalten fie fi 
body ziemlich gleich gegen die Bleichſtoffe, ohne daß ſich darüber gerade eine all 
gemein gültige Negel aufitellen läßt. So werden die meiften durch Orvdation 
zerftört, andere dagegen gerade durch Oxydation gebildet u. f. wm. Was mithin 
für gewiſſe Farbſtoffe ein Bleichmittel iſt, ift für andere das Gegentheil. Ebenfo 
verhält es ſich mit den Faferftoffen felbft; einige mwiderftehen einem Bleichmittel, 
meldyes andere zerftört; Chlor, Alkalien vertragen fich mit ber vegetabilifchen 
Faſer, zerftören dagegen. Seide und Wolle. 
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Die Bleihmittel. 


Die bisjegt in den Künften angewendeten Bleichmittel find fehr mannigfals Su An 
tiger Natur. Schon in einem früheren Abfchnitte ift die Chromfäure (Bd. I." 
&. 101) und Salpeterfiure (Bd. I. S. 339) ermähnt worden. Dazu kommen 
noch: die falpetrige Säure; eine Löfung von Unterfalpeterfäure in englifcher 
Schwefelfäure; die Manganfäure; Chlor bei Gegenwart von Waſſer; chlorige 
Säure (eine Mifhung von Zinnfalz und chlorfaurem Kali), chlorentwidelnde 
Gemenge (hromfaures Kali, chromſaures Bleiorpd, chlorſaures Kali mit Salz. 
fäure ; die Bleichfalze); Braunftein und Schmwefelfäure; atmofphärifche Luft unter 
Mitwirkung von Feuchtigkeit und Sonnenlicht; Luft durch Oxydation von Phos- 
phor oder durch Eiektricität modificitt (Ozon), — welche fämmtlich direct oder 
indirect durch Oxydation wirken. Kerner fchmeflige Säure, welche theils mit den 
Farbſtoffen farbiofe Verbindungen eingeht, theils dadurch wirkt, daf fie den Luft: 
fauerftoff zum Oxydiren des Karbftoffs disponirt; endlich Gemenge von rothem 
Blutlaugenfalz mit Aetzkali, die durch Reduction entfärben. 

Bei der Verarbeitung der Gefpinnftfafeen kommen zmeierlei Fälle der 
Anwendung von Bleichmitteln vor, nämlich die Entfernung einer abfichtlich 
auf die Safer befeftigten Farbe, wie beim Kattundrud, und die Befeitigung jener 
zufälligen, verunreinigenden Färbungen der rohen Safer, das Bleihen im 
engeren Sinn, wovon zunächft die Rede ift. Diefe Bleiche bedürfen ſaͤmmtliche 
Gewebe, welche weiß oder gefärbt zu Markte gebracht werben. Für diefen Zweck 
eignen ſich nur einige der obigen Bleichmittel, und zwar: das Sonnenlicht in 
feiner Zuſammenwirkung mit Feuchtigkeit und Luft, das Chlor und feine bleis 
chenden Verbindungen die Bleichfalze, fowie die ſchweflige Säure, deren Wirkung 
durch Laugen (Ägende Alkalien), durch Seife, Kalt (Schwefelcaleium), Säuren, 
Sährung, ſowie durch Waſchen und Wafchapparate eingeleitet, unterftügt und 
vervollftändigt wird. 


1) Das Chlor und die Bleichfalze. 


Wenn man ftatt des Chlors felbft eine feiner bleichenden Verbindungen gsiorenmir- 
anwendet, fo fest die Gewinnung diefer leßteren nichts defto weniger ſtets die """* Toric 
fabritmäßige Darftellung des Chlors voraus. Der das Chlor liefernde Rohſtoff 
diefer Fabrikation ift das Kochſalz, oder vielmehr die daraus abgefchiebene 
Salz» (Chlormafferftoff :Jfäure; als Mittel, das Chlor daraus abzufcheiden, 
dienen in dieſer Fabrikation die höheren Oryde des Mangans. Bringt man 
3. B. Manganüberoryd (Mn O,) mit Salzfäure (Cl, H,) zufammen, fo erhält 
man als Endrefultat Mangandloräe (MnC1,) und freies Chlor. Im erften 
Anfange färbt ſich jedoch die Mifhung dunkelbraun, verliert aber dieſe Faͤr⸗ 
bung nach und nach mit der Entwickelung des Chlors, beides in Folge einer 
vorübergehenden Bildung von Manganchlorid (An Cl); denn 2C1,H, und 
MnO,; = 2H,O und MnCl,, welches legtere unter den obmaltenden lm: 
ftänden in MnCl, und Cl, zerfällt. Man erhält ſonach nur die Hälfte der 
Salzfäure vom Chlor, da die andere Hälfte an Mangan gebunden bleibt. 


Der Braut 


rn, 
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Sept man Schwefelfiurehpdrat zu, fo bindet diefe das Mangan zu ſchwefel— 
faurem Oxydul und man erhält fämmtliches Chlor der Salzſaͤure. — Ein 
Gemenge von Kochfalz mit Schwefelfäure verhält fich ebenfo gegen Mangan 
überoryd, da es fich fogleich zu ſchwefelſaurem Natron und Salsfäure umfest, 
denn SO,H,O oder SO,H,;, + Cl,Na = SO, Na + Cl,H,, welche leßter: 
wie im vorhergehenden Fall durdy den orpdirenden Einfluß des Manganüber: 
oxyds zerlegt wird. Der Rüdftand enthält in diefem Falle neben dem Man: 
ganorpduls auch noch fehmefelfaures Natron. Es genügen indeffen erfab- 
rungsmäßig 2 Aequivalente Schmwefelfäure auf 1 Aeq. Kochfalz für eine vol: 
ftändige Zerfegung der Salzfäure nich ; man muß weit mehr (21/, Aequir. 
nah Deffe, 31, nah Beringer, nah Döbereiner 4 Aequivalente) 
Natron anmenden, weil bie Schmwefelfäure doppelt fchrorfelfaures Matron 
bildet, welches Salz zwar aud Chlor entwidelt, aber ungleich ſchwieriger, d. b. 
bei höherer Temperatur und erft dann vollftändig, wenn es troden ift. Es ik 
ferner gut, die Schwefelfäure etwa mit der Hälfte, aber nicht mehr, Waſſer zu 
verdbünnen, damit ſich Beine trodene gasförmige Salzfäure entbindet. Entmi: 
delt man das Chlor ummittelbar aus Salzfäure, fo nimmt man biefe concen: 
teirt. Das Gas entbindet fich theilmeife von felbft, doch ift es zweckmaͤßig, dir 
Operation allmählig durch eine Temperatur von 60 — 70°C. zu unterflüsen 
und gegen Ende noch etwas zu erhöhen. 

Das Vermögen, aus der Salsfäure Chlor zu entwideln, theilen mit dem 
Hpperorpd aud das Oxyd (Oxydhydtat) und das Drpbuloryd des Mangans, 
d. b. die verfchiedenen Orndationsitufen der in der Natur vorfommenden Man- 
ganerze oder Braunfteine; nur ift ihre Wirkung in bdemfelben VBerhälmis 
ſchwaͤcher, als fie weniger disponiblen Sauerftoff enthalten, fo daß man für 
gleihen Wirkungsgrad entfprechend größere Quantitäten bedarf. 

Unter dem Namen Braunftein merden nämlich verfchiedene Oxpde und 
Orndverbindungen des Mangans bergmännifch gewonnen und in den Handel 
gebraht. Es gehören dahin folgende mineralogifhe Species, die mebr oder 
tweniger rein, mehr oder weniger unter einander gemengt, bie kaͤuflichen Braun: 
fteinforten ausmachen. 

1) Der Phroluſit (Meihmanganerz, wahrer Braunftein) im reinen 
Zuftande Manganuͤberoxdd — MnO,. Iſt in der Regel wohl Erpftallifirt, 
zerreiblich, abfärbend, giebt ein rein fehmwarzes Pulver. Mit anderen Mangan: 
erzen bei Jlmenau in Thüringen, bei Gießen u. a. D. Reines Weichmangan: 
erz follte in der Hige kein MWaffer, nur Sauerftoff geben und fih in Salzſaͤure 
ohne Rüdftand auflöfen. — Selten kommt der Groroilith, Manganübererod: 
hydrat — Mn O,,H,0O vor. 

2) Der Hausmannit, feltener als der Pfilomelan, Erpftallinifh, diamant: 
artig glänzend, mit Eaftanienbraunem Pulver. Das reine Mineral entfpricht 
dem Magneteifen und ift ManganorpdulsOzpd = MnO, Mn,0;. 

3) Der Braunit, bärter als Feldfpath, nicht abfärbend, Pulver braun- 
ſchwarz; kryſtalliniſch, dDiamantartig glänzend. Im reinen Zuftande Mangan- 
oxyd —= M1O,. 

4) Manganit oder Glanzmangan, kryſtalliniſch, ftahlgrau bis eifen: 
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ſchwarz, Pulver dunkelbraun, härter als Flußſpath, färbt nicht ad. Iſt Man- 
ganorpbhydrat = Mn,0,;, H,O und giebt mithin beim Erhigen Waffer, was 
beim Braunit nicht der Fall ift. 

5) Pfilomelan, Hartmangan ober ſchwarzer Glaskopf; ſchwarz big 
ftahlgrau, Pulver ſchwarz, härter als Flußfpath, nicht Erpftallifirt, ftalaktit-, 
trauben- und nierenförmige Maſſe von mattem Glanz und derbem, bisweilen 
körnigem Gefüge. Seine Zufammenfegung ift nicht ficher feftgeftelft, doch 
fcheinen die zum Theil in beträchtlicher Menge darin enthaltenen Erden chemiſch 
mit dem Manganornd verbunden zu fein. Findet ſich häufig, befonders mit 
dem Pprolufit. ft etwas mwafferhaltig. 

6) Wad oder Manganfhaum, in Form von erdigen, rothbraunen, in's 
Blaͤulichſchwarze gehenden Broden, bald dicht, bald mulmig, feine beſtimmte 
mineralogifche Species, fondern ein Gemenge (wahrſcheinlich aus Zerfegungs: 
produften) verfchiedener Manganerze, von fehr unbeftimmter, ſchwankender Zu: 
fammenfegung. Mehrere Sorten entwideln fo viel Chlor, daß fie noch als 
brauchbare, wenn auch arme Braunffeine anzufehen find. 

Somie der Pprotufit, fo kommen auch die übrigen Manganerze in Maffe Yrütung ver 
nie rein, fondern ſtets mit verfchiedenen VBeimengungen vor. Dahin gehören Frrfrin 
Kiefelerde, Kalk, Bittererde, befonders Baryt, theils als ſolche, theils als Eoh: 
lenfaure oder fchmefelfaure Salze, ferner Thonerde, Eifenoryd, Nidel und Ko: 
balt, auch häufig organifhe Subftanzen. Ferner finden fich die verfchiedenen 
Manganerze in der Regel neben einander in derfelben Grube, in demfelben 
Stüd, ja in demfelben Kroftall (durch Epigonie xc.) vor. Dies bemeift fchon 
ber Umftand, daß faft alle Pyroluſite und Braunite beim Glühen etwas gebun- 
denes Maffer liefern. Es ergiebt fi) daraus die praktiſch wichtige Folge, daß 
die kaͤuflichen Braunfteine ohne Ausnahme Gemenge verfchiedener Manganerze 
und zwar mit anderen mineralifhen Subftanzen verunreinigte Gemenge find. 
Der reine Pprolufit ift unter allen der vorzüglichfte, und die äuflichen Braun: 
fteinforten nähern fi ihm um fo mehr, je geringer ihre Härte und je größer 
ihre fpecififhes Gewicht ift. Allein diefe rein mineralogifchen Kennzeichen find 
bei fo unreinen Produkten, wie fie in Handel gehen, überaus trüglich, und es 
kann die Werthbeftimmung des Braunfteins in einer der Praris genügenden 
Meife nur auf hemifchem Wege vorgenommen werden. — Der Werth eines 
Braunfteins fteht in geradem Verhältnig mit der Menge Chlor, die er aus 
Salsfäure unter den geeigneten Umftänden entwidelt, und m verkehrten Ver: 
haͤltniß zu den Koften, welche diefe Entwidlung verurfacht. Unter den zahlrei- 
chen Methoden, diefen Werth zu beftimmen, haben die von Gay:Luffac und 
die von Will und Frefenius am meiften Eingang gefunden. 

Ein Kilogramm reines Manganüberorpd zerfegt gerade 1,6675 Kilogr. nass 
reine wafferleere Salzfäure (— 5,5032 Kilogr. fäufliche von 1,15 fpec. Gew. )Gay + Lufiac. 
und entwidelt daraus 0,8109 Kilogr. — 255,7 Liter Chlorgas (bei 0°C. und 
766" Barometerftand). Nach dem Princip von Gay-Luſſac leitet man 
das aus einer befannten Menge rauchender Salzfäure *) entwidelte Chlor 


*) Sie muß frei von Ehlor und fhwefliger Säure fein. 
II. 43 
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in Kalkmilch, wovon es abſorbirt wird und beſtimmt den Chlorgehalt der ent— 
ſtandenen Bleichfluͤſſigkeit chlorometriſch nach der Methode Seite 685 d. B. 
Der ſo gefundene Chlorgehalt giebt den einen Anhaltspunkt zur Beurthei— 
lung des Braunſteins. Den andern liefert die Ermittlung der dazu ver: 
brauchten Salzfäure. Zu dem Ende beftimmt man in der erhaltenen Mangan: 
Löfung mittelft des Acidimeters (f. ©. 262, Bd. L) die uͤberſchuͤſſige freie 
Eäure; diefe und das Doppelte der, dem entwidelten Chlor entfprechenden 
Menge Salzfäure, müffen dem zum Verſuch angewendeten Quantum gerade 
gleichtommen, wenn man reines Ueberornd angewendet hat. Bei den fäuflichen 
Braunfteinforten ergiebt ſich ftets ein Verluft, welcher die Kojten der Chlorent: 
widlung vermehrt, meil jene noch andere Manganerze und fremde Baſen ent: 
halten. — Gay-Luſſac behandelt auf die befchriebene Weife 3,909 Gram: 
men reines Manganhyperoxyd und leitet das Chlor in 1 Liter Kalkmilch, er er: 
hält fo eine Vleichflüffigkeit, melche genau ihr eigenes Volum, alfo 1 Xitre 
Chlorgas bei 760mm VBarometerftand und 09 C. enthält. Mit einem folchen 
Ueberornd, welches er 100grädig nennt, vergleicht nun Gay-Luſſac den kaͤuf— 
lichen Braunftein und beftimmt zugleich jedesmal den erforderlichen Säureauf: 
wand. Braunfteine, die ?/, fo viel Chlor geben, find Tägrädig, die halb fo viel 
geben, 5Ngrädig u. f. f. 
nah Til Praunftein mit Schwefelfäure gemifcht ift befanntlich ein ſtarkes Oxpda— 
A tionsmittel; fegt man Kleefäure zu, fo zerfällt der Braunftein in Manganorr- 
dul, welches mit der Schwefelfäure zufammentritt und in den disponibelen 
Sauerftoff, der ſich mit der Kleefäure zu Kohlenfäure verbindet (C5O; + O— 
2C0;). Die Quantität der legteren ift nun ein Maaß für den disponibelen 
Sauerfteff, folglich auch für die Menge Chlor oder, was daffelbe fagen will, für 
die Güte des Braunſteins. Schon Bertbier un Thomſon haben diefe 
Reaction zur Prüfung des Braunfteins benugt; erft durch den von Will und 
Freſenius erfundenen Apparat (S. 257, Bd. I.) hat fie eine praftifche Form erhal: 
ten. Sie bringen in ben Kolben A ben abgemogenen Braunitein nebſt einem 
Ueberſchuß von neutral Eleefaurem Kali und Waffer, treiben durch Saugen bie 
Schmwefelfäure aus dem Kolben 3 hinzu und verfahren ganz wie bei dem alfali- 
metrifchen Verfuh. Nach vollendeter Reaction hat man in A fchwefelfaures 
Manganorydul und fchmefelfaures Kali; der Gemichtsverluft ift trodine Kohlen: 
fäure. Es entwideln 99,09 G.-Th. trodnes, reines Ueberoryd gerade 100 
G.⸗Th. Kohlenfäure; indem nun MW. und F. die Eäuflihen Braunfteine 
mit dem reinen Ueberoxyd vergleichen, nennen fie die Quantität Koblenfäure, 
weiche 99,09 G.-Th. einer Probe in obiger Weife liefern, Grade, von denen 
jeder 0,403 G.-Th. Chlor entfpricht, welche die Proben zu entmideln vermö: 
gen. Enthält ein Braunftein Eohlenfaure Salze, fo müffen diefe vorher durch 
Auswaſchen mit verduͤnnter Salpeterfäure entfernt werben. — Mittelft beffel: 
ben Apparates kann man ermitteln, wie viel Säure ein Braunftein zur Zerfegung 
der Kleefäure und folglich zur Entwidiung des Chlors confumirt. Zu dem Ende 
wiegt man in dem Kolben A fo viel Schwefelfäure ab, als 99,09 G.:Th. reines 
Ueberoxyd zur Zerfesung bebürfen (naͤmlich 181,8 waſſerleere Säure) und 
fügt Waffer nebft dem erforderlichen Eleefauren Kali hinzu. Damit merden 
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nad) einander zwei Verfuche vorgenommen, zuerft mit 99,09 G.-Th. des zu 
prüfenden Braunfteins, dann ohne weitere Aenderung mit eben fo viel (oder 
beffer etwas mehr) reinem Ueberorpd. Beide werden in Röhrchen ganz wie bei 
dem acidimetrifchen Verfuch abgemwogen und in den Apparat gebraht. Man 
erhält fo nach einander zuerft die Kohlenfäure, die dem zu prüfenden Traun: 
ftein, dann eine weitere Kohlenfäuremenge (mittelft des reinen Ueberoxyds) die 
der von ihm übrig gelaffenen Schwefelfäure entfpriht. Beide zufammen ge: 
nommen müffen, wenn dur die Mebenbeftandtheile des Braunſteins Feine 
Säure entfremdet wird, gerade 100 G.⸗Th. betragen; mas daran fehlt, ent: 
fpricht dem Verluft, den man bei der Verarbeitung des geprüften Braunfteing 
an Säure erleidet. — Enthält ein Braunftein Fohlenfaure Salze, fo muf der 
Kohlenſaͤuregehalt deffelben auch hierbei duch einen befonderen Verſuch ermit: 
telt werden. 

Beide Methoden geben dem Praktiker die Hauptmomente an die Hand, Gewinnung 
welche die Güte des Braunfteing bedingen: fein Vermögen Chlor zu entwickelndet Satzäure 
und den nöthigen SÄurebedarf. Sein Werth hängt außerdem noch von aͤuße— 
ren Umftänden ab, 3. B. von der Schwierigkeit, d. h. von den Koften, die das 
Mablen verurfacht und dergleichen. 

Sn der Sodafabrifation giebt es feinen geeigneteren Meg, die in großer 
Maffe als Nebenproduft (vergl. S. 228, I.) auftretende Salzfäure zu vermer: 
then, als ihre Verarbeitung zu Chlor und Bleichkalk. Es ift aus diefem Grund 
die Sodafabrifation ftets mit der Fabrikation von Bleichkalk und Chlor verbun: 
den. Nach der jegt allgemein eingeführten Betriebsmethode macht man zuerft 
Glauberſalz (vergl. S. 227, I.), verdichtet die dabei auftretende Salzfaͤure und 
verarbeitet diefe, aber natürlich ohne Zufag von Schmwefelfäure, die im Ber: 
haͤttniß zu Eoftfpielig if. Die Chlorentwidlung direct aus dem Kochfalz ift 
wegen der etwas ſchwierigen Trennung des Glauberfaljes aus den Rüdftänden 
in den Sodafabrifen abgefommen *). Mo man dagegen auf das Glauberfalz 
kein Gewicht legt, da wo z. B. die Bleicher ihre Bleichflüffigkeit felbft darftel- 
fen, ift fie die herrfchende. 

Der Seite 229, Bb. I. erwähnte Woulff'ſche Apparat liefert zwar im Eenten- 
Satzfäure von gehöriger Stärke, ift aber für den ſchwunghafteren Fabrikbetrieb lotionethurmn. 
bei weitem zu kleinlich und umftändlih. Er mwird für diefen Fall fehr gut 
durch eine neuere Einrichtung erfegt, wovon die Skizze Fig. 180 (f. f. ©.) 
eine Idee giebt. — A ift ein linfenförmiger Ofen zum Zerfegen des Koch: 
falzes; er befteht aus einer 2 Zoll ftarken gußeifernen Schale von 14 Fuß 
Durchmeffer als Boden, und einem Gewölbe aus feuerfeften Steinen als Dede. 
Durch das Rohr a laͤßt man die Schwefelfäure in den Ofen, die Ihre 5 dient 
zum Eintragen des Kochfalzges und zum Ausfrüden der Beſchickung. Es ift 
zu bemerfen, daß man in ben Fabriken die Zerfegung des Kochfalzes, d. h. die 
Bildung von Glauberfalz von der Galcinirung des letzteren fcheidet. Der Ofen 


*) Sie war früher bei Tennant in Glasgow (vergl. S.230, I.) Jahre lang im 
Betrieb, woſelbſt fie viele Chemiker beaugenfcheinigten und befchrieben, fo u. a. 
Schubarth. Dennod hat neuerdings die Unfunde mit den Verhältniffen der bortis 
gen Induftrie fi darin gefallen, diefe Thatfache als unwahr hinzuftellen. 
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Sewinnung A iſt lediglich Zerfegungsofen, worin die Beſchickung nur bei mäßigem Feuer 
in ein feuchtes Salzpulver verwandelt wird; diefes kommt dann in einen hr. 
fonderen Flammofen, wofelbft e8 vom Neft der Säure befreit und in trockne— 
Gtauberfalz verwandelt wird. Die in dem Ofen A ausgetriebene Salz ſaͤure 


Fig. 180. 
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entweicht in Gasform durch die Steinzeugröhre c, durch den Trog B und von 
da durch ein zweites Steinzeugrohr d im ben Verdichter C', einen 60 big 70 


Fuß hohen Thurm aus Badfteinen, von 10 bis 12 Zug im Geviert. Die 
Rauhmauer ee von Badfteinen dient nur dazu, dem eigentlichen Verdichter 
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im Inneren die nöthige Stabilität und Feftigkeit zu geben. Diefer innere 
Theil ift aus großen Sandfteinplatten von 1 bis 2 Zoll Die aufgebaut, welche 
auf der hohen Kante ftehen. Die einzelnen Platten find durch Falze verbun- 
den, Außerlich mit eifernen Klammern unter einander und mit Ankern gegen die 
Rauhmauer befeſtigt. Die Sandfteine zu den Platten müffen ein Eiefeliges 
Bindemittel enthalten, damit fie nicht von der Säure angefreffen werden. Die 
Platten bilden nun einen weiten, vieredigen, oben und unten gefchloffenen 
Kanal von der Höhe des Thurms, der vermittelft der durchlöcyerten Sandftein: 
platte 07 in zwei Abtheilungen getheilt wird. Die ganze obere Abtheilung ift 
(wie in der Abbildung theilmeife angedeutet) mit Koakeſtuͤcken angefüllt; über 
derfelben, alfo auf dem Gipfel des Thurms, ſteht ein Wafferbehälter (Faß), 
welcher durch Pumpen gefpeift wird und feinen Inhalt vermittelft eines durch 
die Dede gehenden Abzugsrohrs mit Braufe, in Geftalt eines Megens über die 
Koaks ergießt. Diefer Negen fällt, wie in den Gradirwerken, von Koakſchichte 
zu Koakfchichte, bis auf die durchbrochene Querplatte. In entgegengefegter 
Richtung bewegt ſich der unmittelbar unter diefer Platte durch das Rohr d ein: 
tretende Strom von Salzfäuregas und wird auf diefem Weg verdichtet. Soll 
diefe Verdichtung eine vollftändige fein, was fie in der Regel nahezu ift, fo 
darf der MWafferzufluß nicht zu karg fein; die Salzfäure, welche ſich in der uns 
teren Abtheilung fammelt, ift dann auch nur von mittlerer Stärke, wie fie weder 
dem Verkauf noch der Chlorgewinnung entfpridt. Der eingefchobene fand: 
fteinerne Trog B bat den Zweck, dirs fchmächere Zwifchenproduft in concentrirte 
Salzfäure zu verwandeln. Zu dem Ende läßt man die ſchwache Säure mittelft 
des Zwifchenrohre y nad B; dort empfängt fie den Salzfäureftrom aus 
erfter Hand und fättigt fich fofort damit, fo daß fie durch den fleinzeugenen 
Hahn g als kaͤufliche Salzfäure abgelaffen werden kann. Alte NRöhrenfugen 
diefes Apparates find mit Glaſerkitt, die Steinfugen theild mit feuerfeftem 
Thon, theils mit Pech und Theer gekittet. — Es verfteht fi von felbit, daß 
man ftatt des Dfens A zur Entwidlung auch Gplinder anwenden kann. Die 
Crfahrung hat gelehrt, daß das Gußeifen hauptfächli durch die Dämpfe, 





us griffen wird; deshalb ift es flets 
geratben, wie in dem befchriebenen 
Apparat, nur die untere Hälfte von 
Gifen, die obere von feuerfeften 
Steinen zu machen. — Es würdemifß- 
lich fein, in diefem Apparat die Salz: 
fäure durch Drud in den Verdichter 
fortzubewegen; es gefchieht dies beſſer 
durch Zug, indem man das obere 
Ende des Thurmes durch einen (hoͤl⸗ 
zernen) Kanal mit dem Fabrikſchorn- 
ſtein oder deſſen Fuͤchſen verbindet. 
Statt deſſen giebt man auch wohl 
nach einem Patent von Bell, dem 





im Conden⸗ 
ſationsthucnt. 


Fig. 181. nicht durch die Beſchickung ange: - 
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Apparat den nöthigen Zug durch einen Dampfftrom d nad dem Princip der 
Locomotiven Fig. 181 (f.v.S.). Luft und Salzfäure treten aus dem Zerfegungs 
ofen durch 5 in den wie oben eingerichteten Thurm C, geben nad der Richtung 
der Pfeile um die Scheidewand e durch f Über einen Wafferbehälter g, der die 
legten Antheile Salzfäure aufnimmt; die entfalzfäuerte Zugluft entweicht durch 
h, vwofelbft ein Strom von gefpanntem Dampf den Zug erzeugt. Die Ber: 
dichtung ift auch hier vollfommen, aber man erhält ſchwaͤchere Säure. 

Da ber Gehalt des Braunfteins zmifhen, 60 bis 90 Proc. und in nod 
weiteren Grinzen, da fein Gehalt an fremden fäurebindenden Beftandtheilen fo 
veränderlich und die Stärke der Säure fo unficher it, fo läßt fih natürlich 
keine für alle Fälle gültige Vorfchrift zur Chlorentwidlung geben, Ganz reine, 
trodene Materialien vorausgefegt, müßte man nehmen: 

auf 4 Thle. Kochſalz, 3 Thle. Manganüberorpd, 10 Thle. Schmwefelfäure- 

hydrat und 5 Thle. Waffer; 

oder, wenn man mit Salzfäure arbeitet, 5 Thle. mafferleere Salzfäure 

auf 3 Thle. Manganüberornd, 
wonach man im vorfommenden Fall je nad) der Stärke der Materialien leicht 
feine Berechnung madhen Fann. 
Die Ehlorent: Für die Entwicklung des Chlors aus Kochfalz, Schwefelfäure und gemab: 
widiung; (enem Braunftein, find bleierne Gefäße anwendbar, weil die Schwefelfäure aut 
Blei eine Krufte bilder, welche das Metall gegen die Salzfäure fhüst und 
Chlorgas faft ohne Wirkung darauf ift, nur muͤſſen die Gefüße ganz aus Blei, 
ohne zinnhaltiges Loth fein. Won der Art ift der Ältefte und befanntefte von 
Tennant angegebene Apparat Fig. 182. 
Big. 182. Der bleierne Keffel A von etwa 10 Kubit: 
Fuß Inhalt ift zum Behuf der Dampfheizung 
mit einem doppelten Boden verfehen; durch ben 
äußeren Boden tritt der Dampf aus dem Mobr 
d ein. Die Deffnung 5 dient zum Eintragen 
des Kochfalzes und Braunfteins, welcher gröblich, 
nicht ftaubförmig gemahlen fein muß. Durch die 
Deffnung g geht der eiferne mit Blei überzogen: 
Nührapparat, der durch das Kreuz f bewegt wird, 
durch a endlich entweicht das entwidelte Chlor. 
* Saͤmmtliche drei Oeffnungen find während der Ope: 
> ration durch Dedel mit hydrauliſcher Sperrung 
r — geſchloſſen; zum Sperwn dient Waſſer mit etwas 
Schwefelſaͤure. Durch das Sicherheitsrohbr c 
gieft man die Säure ein und entleert den Apparat, wenn die Chlorentwidlung 
vorüber ift, durch das mit Hahn verfebene Ablafrohr e. Die Mifhung darf, 
weil fie fteigt, nur höchfteng Y/, bis !/, des Keffels füllen, fo daß man fie auf 
nicht mehr als 1 Gtr. Salz mit den nöthigen Ingredienzen berechnet. Ein Zu: 
ſatz von gefiebten Ginders (Koakſtuͤckchen) erleichtert die Entbindung des Chlors. 
Diefe dauert 36 Stunden, aber nur in ben legten 12 Stunden bat man den 
Dampf nöthig. 


in Blerfeffeln, 
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In den Sodafabriten, wo man in der Regel mehr Salzfäure erhält, als ın — 
man verkaufen oder verwerthen kann, iſt eine beſonders Öfonomifche Benutzung 
dieſer Säure nicht geboten; die Schwefelſaͤure bleibt dann ganz weg, man ſtellt 
das Chlor lediglich aus Salzſaͤure und Braunſtein dar. In Folge davon ſind 
die bleiernen Apparate nicht anwendbar und man bedient ſich dann eines Appa⸗ 
rates nach Art der in Fig. 183 ſtizzirten Einrichtung. — Das Entwidlungs: 

Kin. 188. gefaͤß iſt ein achtediger 
Kaſten aus Sandſteinplat⸗ 
ten, welche theils durch 
die eiſernen Reifen ce, 
theils durch das gußeiſerne 
Bodenſtuͤck aa zuſammen 
gehalten werden. Die 
Laͤngskanten der Platten 
ſind mit Hohlkehlen ver— 
ſehen, welche beim Zuſam— 
menſetzen auf einander paf: 
fen und eine Art Röhre 
bilden, die mit Thonkitt 
vollgeftampft wird, fo daß 
die Fugen gasdicht ſchlie— 
fen. In dem Fundament 
ift eine Eleine Feuerung 
angebracht, welche die Bo— 
venplatte aa von unten 
erwärmt. Damit diefe je: 


Dad Bals ads } 
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* doch nicht ſo unmittelbar 


mit der Saͤure in Beruͤh— 
rung kommt, belegt man 
ſie mit einer doppelten 
Lage Steinen aus feuerfeſtem Thon, die mit demſelben Material verbunden wer— 
den. Ebenſo iſt der ſteinerne Deckel mn aufgekittet, welcher die Deffnung zum 
Cintragen des Vraunfteins 0, das Rohr für das entweichende Chlorgas p und 
das Rohr g für die Salzfaure enthält. Aus werden die nicht weiter benutz— 
baren Rüdftände abgelaffen. Anftatt des freien Feuers hat man mit Vortheil 
auch bei den fteinernen Entwidlungsgefäfen Dampfheizung angewendet. Zu 
dem Ende umgiebt man fie mit einem eifernen oder fteinernen Mantel und 
leitet den Dampf in den Zmifhenraum. Die Chlorentwidelung geht zuleßt, 
nach 18 bis 24 Stunden, ziemlich langfam und bleibt felbft nach 36 bis 48ſtuͤn— 
digen Heizen mit Dampf unvollſtaͤndig. Man foll nah Pattinfon eine 
faft vollftandige Zerfegung erreichen, wenn man von jenem Zeitpunft an mehr: 
mals 1/, Stunde lang hochgefpannten Dampf (von 20 Pfd. Drud p. Q.3.) in 
die Mifchung leitet, wodurc die Zeinperatur, die fonft nur 8000. erreicht, 
dauernd auf 100% und mehr gebracht werden Fann. Auf diefem Weg wird 
aber ein falzfäure: und wafferhaltiges Chlor erzeugt, welches fich für die Fabris 
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Die Ehtorene, kation von Bleichkalk fchlecht eignet. Die daraus folgende Nothwendigkeit, ı 
“a reinigen und zu trodinen und die hohe Spannung des Dampfs dürften den 
Vortheil leicht illuforifch machen. 
Bei den befchriebenen Apparaten find einigemal gefährlihe Erplofionen 
vorgefommen, deren Urfache nicht gehörig ermittelt ift. Eine große Unannehm 
lichkeit ift ferner für den Fabrikanten die Nothwendigkeit, den Braunftein :u 
pulvern, befonders wenn er, wie gewöhnlich, Pfilomelan enthält; die Muͤhlen 
nugen fih dann bedeutend ab, und man hat einen nicht unbeträdhtlichen Auf: 
wand an Kraft und Arbeit. Aus diefem Grunde haben neuerlich Chlorentmwid: 
lungsapparate in der Praris Eingang gefunden, in melden man den Wortheil 
des Pulverns durch eine zweckmaͤßige Einrichtung zu erfegen ſucht. 
u. Ban Schon im Jahr 1837 hat Maugham den Vorfchlag gemacht, bie 
IT Salzſaͤure durch ein mit Braunfteinftüden gefülltes, mit heißem Waſſer umge: 
benes Mohr zu leiten. — Nach der gegenwärtig häufig angenommenen Me— 
thode find in den mit Dampf geheizten, fleinernen Entwidlungsgefäßen einig: 
durchbrochene, fteinerne Platten tiber einander angebracht, auf welchen ber 
Braunftein in Stüden ausgebreitet wird. Die Salzfäure fließt von Abthei: 
lung zu Abtheilung Über und durch den Braunftein, zerfegt fi mit ihm auf 
diefem Weg und fließt zulegt ald Manganlöfung ab. Die Zerfegung ift auf 
diefem Weg weniger vollftändig, aber der Fabrikant Überfieht gern einen Ber: 
| luft an Material, fo lange er durch Erfparniß an Arbeit eingebracht wird. 
Benugung der Aus den Rüdftänden der Chlorbereitung aus Kochſalz kann man das 
 Geauberfalz durch Auskryſtalliſiren im Winter fcheiden: man nimmt dann die 
freie Säure durch Kalkftein weg. Kalk zerfegt das fchwefelfaure Manganſalz, 
indem Gyps und Manganorydulhpdrat fällt, fo dag nur Glauberfalz in Löfung 
bleibt. Auch Kochfalz und fehmefelfaures Manganorydul zerfegen fich; es Ern- 
ftallifirt bei 209 Glauberfalz aus. — Die MWiedergeminnung des Mangan 
diefer Nücftände in einer zur Chlorentwidlung tauglihen Verbindungsweiſe 
ift bis jest, der zahlreichen Worfchläge ungeachtet, nicht praftifh geworden, 
fo daß der Rüdftand von der Chlorentwidlung aus Salzfäure (dad Mangan: 
chloruͤr), in den Sodafabriten unbenust bleibt. Suffer und Arrot verman: 
dein diefes Salz durch Gluͤhen in Mafferftoffgas, in Manganorrdul: 
oxyd, das fchwefelfaure Mangan durch Gluͤhen mit Sägefpähnen in Schwer: 
felmangan und dieſes durch Nöften in Manganoxyd. Beide Orndationsftufen 
follen entweder durch Schmelzen mit tohlenfaurem Alkali in Chamäleon Mine: 
tale und Zerfegen deffelben mit Kohlenfäure oder durch Chlor, oder endlich durd 
falpetrige Säure in Ueberornd verwandelt werden. — Beringer glüht das 
Chlormangan unter Zutritt von Wafferdampf, wobei Salzſaͤure und Oxpdul— 
oxyd entfteht. Letzteres foll feingefhlämmt in einer Art Mennigofen durch 
Röftung höher oxydirt werden. Die Koften der fabritmäßigen Ausführung 
diefer Vorfchläge Überfteigen wohl in allen Fällen den Werth des Braunfteins 
bedeutend. 
CEblotentwia⸗ Braunſtein iſt nicht das einzige Mittel, um Chlor aus dem Kochſalz oder 
tung ohne der Salzſaͤure zu entwickeln. In der That find mehrere andere Wege in ber 


Braunftein. 


Praris vorgefchlagen worden, ohne jedoch bleibenden Eingang zu finden. — 
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Oxland leitet frifch entwideltes aber mit Schwefelfäure getrocknetes Salz: 
fäuregas mit trodner atmofphärifcher Luft, durch eine mit Bimftein gefüllte 
glühende Retorte. Der Sauerftoff der Luft orydirt den MWafferftoff der Salz: 
fäure zu Waffer; man erhält neben diefem und unzerfegter Salzfaure (melde 
duch Waſchen mit Waffer weggenommen wird) ein Gemenge von atmofphäri: 
fher Luft, Stickſtoff und Chlor. 

Longmaid calcinirt ein Gemenge von Schwefelkies und Kocfals; an: 
fangs entwidelt fich ſchweflige Säure unter Bildung von fchwefelfaurem Eiſen. 
Zu diefem Zeitpunft bringt er das Gemenge in eine Retorte, erhigt e8 dort zum 
Gluͤhen und leitet trockne Luft duch. Man erhält ein Ähnliches Gemenge wie 
bei Oxland's Verfahren, welches außerdem noch fchweflige Säure enthält 
und natürlich ebenfalls gewafchen werden muß. Die Reaction ift diefelbe wie 
bei der Röftung ber Silbererze zum Behuf der Amalgamation; die Rücdftände 
enthalten, ähnlich wie dort, Glauberfalz und Eifenornd. — Ein Gemenge von 
fchwefelfaurem Eifenoryd (Fe, 0,,350,) und Kochſalz (Cl, Na), welches fich 
bei gewöhnlicher Temperatur nicht zerfegt, giebt beim Gluͤhen 2 Fe 0,S0;, 
—+- 2NaCl;, + Na0, SO, und Cl,; bei Zutritt der Luft feßen fich die beiden 
erfteren weiterhin in FegO; + 2SO, NaO und Cl, um (Schaffhäutl). — 
Dunlop benugt eine Auflöfung von Unterfalpeterfäure in concentrirter Schwe: 
felfäure, um damit Kochſalz zu zerlegen. Er zerfegt zu dem Ende eine 
Miſchung von Natronfalpeter und Kochfalz mit Schwefelfäure. Es entwidelt 
fi) Unterfalpeterfäure und Chlor, welche durch Schwefelfäure paffiren; das 
Chlor entweicht, die Unterfalpeterfäure wird abforbirt und bildet jene Föfung, 
womit er für die Folge das Kochfalz zerfegt. Es bildet ſich daraus fchivefel: 
faures Natron und — indem die Gafe durh Schmwefelfäure gehen — immer 
wieder Chlor und diefelbe Säurelöfung, welche wieder zur Zerlegung von Koch— 
falz dient u. f. f. 

Bei dem Aufkommen der Chlorbleicherei kannte man fein anderes Bleich- Eriorwafier. 
mittel, als das von Bertholtet empfohlene Chlorwaffer, d. h. eine Auflöfung 
von Chlor in Waſſer. Die Schwierigkeiten, mit denen man anfangs zu 
kaͤmpfen hatte, wurden dadurch befiegt, daß man verdünnte Köfungen durch 
Miſchen von frifhem Waſſer und Chlormwaffer anwandte. Die Darftellung des 
legteren gefchieht einfach durch Einleiten von Chlor in Maffer, mobei jedoch 
die Temperatur fehr zu berüdfichtigen if. Das MWaffer nimmt bei 0% und 
760mm Barometerftand ungefähr 11/, Vol. Chlor auf, mit wachſender Tempe— 
ratur mehr, bis ein Marimum (nach Pelouze bei 99 bis 10%, nah Gay: 
Luffac bei 8°C.) eintritt, mobei das Waffer 3 Vol. Chlor aufnimmt; von 
da an vermindert fich die Löslichkeit des Chlors wieder, fo daß Waffer von 14° 
nur noch 21/, Vol., von 30° noch 2 Vol. und von 100° nur noch !/, Bol. 
aufnimmt. Die Temperatur jenes Marimums von 8° — 10° ift fehr nahe die - 
Zerfegungstemperatur des Chlorhydrats — Cl, 10 H,O, woraus hervorgeht, 
daß das gefättigte Chlorwaffer eine Menge von Chlor und Chlorhydrat in 
Maffer ift. — Ein einfacher aber Eoftfpieliger Weg, fich ſchnell Chlorwaffer zu 
verfchaffen, ift von Nordamerika ausgegangen und befteht darin, daß man 5 Th. 
Mennige, 15 Th. Kochſalz und 8 Th. Schwefelfäure mit dem erforderlichen 


Der Bleich⸗ 
talt. 
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Waſſer zuſammenruͤhrt und dann abſitzen laͤßt. Die klare Loͤſung iſt mit Chlor ge— 
fättigt, enthält aber bei dem großen Ueberſchuß von Mennige keine freie Schwefel— 
fäurein Auflöfung. — Das Chlorwaffer hat den Nachtheil, daß es der Gefundheit 
der Arbeiter durch Verdunſten von Chlor, und der Ha!tbarkeit der Zeuge durch 
Bildung von Salzfäure nachtheilig wird. Daffelbe gilt von dem gasförmigen 
Chlor, welches mehrfach zum Bleichen empfohlen wurde, in erhöhtem Grade. Ob: 
gleih man die Nachtheile vom Auftreten freier Salzfäure durch zweckmaͤßige 
Behandlung umgehen kann, fo ift doch das Chlorwaſſer und das gasförmige 
Chlor feit der Erfindung der Bleichkalkfabrikation durch TZennant und Ma— 
cintofb im 9. 1798 in der Bleicherei faft vollftändig verdrängt worden, nicht 
nur weil diefer der Geſundheit weit weniger nachtheilig ift und keine freie Salz- 
fäure dabei auftritt, fondern hauptfächlich um desmwillen, weil der Bleichkalk allein 
den großen Vorzug gewährt, die Darftellung der Bleichverbindung aus den 
Händen des Bleichers, für den fie Eoftfpielig und unbequem ift, in die des Soda: 
fabrifanten zu verweifen, ber fie allein mit Vortheil betreiben Fann. 

Der Bleichkalk ift das wichtigfte Glied einer Reihe von analogen Verbin— 
dungen, der fogenannten Bleichfalze; neben dem Bleichkalk finden noch die 
entfprechenden Verbindungen des Natrons, auch wohl des Kalis Anwendung. 
Mährend die legteren ein Produft der Einwirkung des Chlors auf die Eohlen: 
fauren Salze find, erhält man den Bleichkalk ftets durch Behandlung des 
Äägenden Kalkes mit Chlorgas. Bei der Gewinnung des Bleichkalkes find fol- 
gende Beobachtungen in Betracht zu ziehen. 

Meder Eohlenfaurer noch) trockner, ätender Kalk aͤußern eine Wirkung auf 
Chlor; nur der gelöfchte Kate abforbirt Chlor unter Bildung von Bleichkalk. 
— Das Chlor wird leicht aufgenommen von Kalkmilch, eben fo leicht von pul: 
verförmigem Kalt. Bei diefem erfchwert jedoch größerer Ueberfhuk von Waſ— 
fer fowie unvollfommene Löfhung die Abforptioen. Daher ift Kalkhudrat, durch 
Löfchen mit viel Waffer und Eintrodnen dargeftellt, beffer als Kalkhydrat durch 
Löfchen des Kalkes mit 1 Aequivalent Waffe. Waͤhrend nah der Theorie 
100 Theile gebrannter Kalt (CaO) mit 1 Aeq. Waffer (— 32,14 Gemw.:Thte.) 
verbunden 126,6 Gew.-Thle. Chlor aufnehmen follen, abforbiren eben fo viel 
Kalk: 











Gew.⸗Thle. 
| Chlorgas * 
mit 16 Thln. Waſſer geloͤſch 32° Morin 
mit 32 bis 64 Thin. Waſſer, alfo etwas un: 
vollkommen gelöfht . . - en 63 def. 
fehr vorfichtig und vollkommen gelöfcht 20. +1 86 bis 100 | Ure 
BDAUaD.. Zu ne en 113 f — 
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Bei der Fabrikation im Großen erreicht man die legten Ziffern nicht; ſelten 
abforbirt das Kalkhydrat mehr als etwa 48 Gew.:Thle. (d. i. auf 100 trodnen 
Kalt, 64 Gew.-Thle.) Chlor und enthält mithin ftets Überfhüffigen Actzkalk. 
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Diefer Umftand ift von großer Wichtigkeit, denn wie die Erfahrung gelehrt bat, 
verdankt der Bleichkalk lediglich diefem Ueberfchuß die Eigenfhaft, daß ec unter 
den gewöhnlichen Verhältniffen ohne Zerfegung aufbewahrt werden kann, oder 
daß die Zerfegung doch nur fehr langfame Fortfchritte macht, vorausgefest, daß 
£eine Temperaturerhöhung fkattfindet. — Bei Temperaturen von etwa 3000. 
und darüber nimmt das Kalkhydrat noch eben fo viel Chlor auf wie bei gewöhn: 
licher Temperatur, aber es wird alsdann ein großer Theil des Bleichkalkes in 
chlorfauren Kalk verwandelt. Der Grad von Erhigung, welcher in Solge zu 
rafcher Abforption eintritt, ift dafür ſchon hinreichend. 

Bei der Fabrikation des Bleichkalkes kommt es alfo darauf an, den Kalk Faturanen. 
gut zu loͤſchen, nicht vollftändig zu fättigen (mas ſich fchon von felbft giebt), 
möglichft Wärmeentwidlung zu vermeiden und einen fetten, reinen Kalk zu 
nehmen, damit das Fabrikat nicht mißfarbig erſcheint. Man entwidelt das 
Chlor nad) einer der befchriebenen Methoden, am gewöhnlichften in den fteiner: 
nen Apparaten. Da befonders gegen Ende der Operation in der Regel etwas 
Salzfäure, auch wohl Chlormangan und Chloreifen, welche den zu bleichenden 
Zeugen nachtheilig werden, mit übergeht, fo thut man gut, das Chlorgas erft 
durch ein Gefäß mit Waffer und von da zu dem Kalk zu leiten. Der ge: 
töfchte Kalk wird in gefchloffenen Kammern von 30 bis 40 Fuß Länge in 
Schichten ausgebreitet und das Chlor von oben eingelaffen. Diefe Kammern 
find gewöhnlih von Bad: oder Sandftein aufgemauert und in den Fugen 
mit einem Kitt aus Harz, Pech und Gyps gedichte. Neuerdings hat man an. 
gefangen, fie aus sufammengelötheten Bleiplatten, ähnlich wie Schwefelfäure: 
fammern berzuftellen, eine Gonfteuetion, bie viel Bequemlichkeit bietet und 
fich recht gut bewährt hat. Jede Kammer muß .mit dicht verfchließbaren Thuͤ— 
ren zum Aus- und Eintragen bes Kalkes verfehen fein; auch Fenfter, um die 
Sarbe der Gafe im Innern beurtheilen zu können, find fehr vortheilhaft, aber 
nicht allgemein üblih. Entweder bringe man nur eine 3 bis 4 Zoll ſtarke 
Schicht Kalk auf den Boden der Kammer, die dann von Zeit zu Zeit mit höl- 
zernen Krüden umgerübrt werden ‘muß, oder man bringt mehrere fchwächere 
Kalkfhichten Über einander auf Horden an. Wenn man fich fo einrichtet, daß 
die oberen und die unteren Schichten ftets in ungleichen Stadien und zwar 
jene im mittleren und legten, diefe im erften Stadium der Sättigung begrif: 
fen find, fo hat man den Vortheil, daß auf den frifchen Kalk nur ein ſchwa— 
cher Chlorftrom einwirkt und nicht leicht Ueberhigung ftattfindet. Won Zeit zu 
Zeit werden die oberen gefättigten Kalkſchichten — nachdem man vorher das 
Chlor von der Kammer abgefperrt hat — heraus, die untere nach oben ge» 
ſchafft und an die Stelle der unteren frifcher Kal eingefest. Da die Chlor: 
entwidlung nicht immer gleichen Schritt mit der Befhidung der Kammern 
gehen kann, fo ift es gut, mehrere Kammern zu haben, denen dann abwech— 
felnd das Chlor zugeführt wird. Bei Kammern von ber gewöhnlichen Größe 
find zur Sättigung des Kalkes 2 Tage erforderlih. Im Großen rechnet man 
auf 1 Gtr. Kalk das Chlor aus eben fo viel Kochſalz und ungefähr 11/, Gtr. 
Ausbeute an Bleichkalk. Man fieht aus dem Ganzen des fonft fehr einfachen 
Proceffes der Bleichkalkfabrikation, daß es fehmwierig ift, ein gleichmäßiges Fa- 
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britat zu erhalten. Der Kalt ballt fich während der Sättigung in Folge 
vom Freiwerden feines Hydratwaſſers gern in Klumpen; darum ift es zweck— 
mäßig, den fertigen Bleichkalk vor der Verpadung abzufieben und in größeren 
Quantitäten zu mifhen. Zur Verpadung find mit Papier verkiebte Fäffer zu 
nehmen. 

Guter Bleichkalk ift ein völlig weißes, gleichförmiges Pulver, welches 
an der Luft nur langfam feucht werden darf und in mäßigem Grade einen 
chlorähnlichen Geruch (nach unterchloriger Säure) befigt. Weber die chemifche 
Gonftitution des Bleichkalkes ift man noch nicht ganz einig; nach der am mei: 
ften angenommenen Anſicht ift er ein Gemenge von Chlorcalcum mit unter: 
chlorigfaurem Kalt. Darnach nehmen 2CaO,H,O auf 2C1, und bilden da- 
mit Cl, Ca und CaO,Cl,O, indem das MWaffer abgefchieden wird. In der 
Hitze verliert der Bleichkalk unter Entwidlung von Sauerftoff feine Bleichkraft, 
indem ſich Chlorcalcium und chlorfaurer Kalk bildet: 9 Cl, Ca und 9Ca0,C1,O 
geben 12 O und es bleiben 17 Cl, Ca neben Ca0,C1,0;. — An ber Luft zer: 
fließt der Bleichkalk allmälig unter Sauerftoffentwidlung zu einer nichtbleichen: 
den, dhlorcalciumhaltenden Flüffigkeit. Unter dem Einfluß des Sonnenlichts 
geht der unterchlorigfaure Kalt in chlorigfauren Über. — Käuflicher Bleichkalt 
Löft fich niemals volftändig in Waffer auf: der überfchäffige Kalk bleibt als 
weißer Bodenfag, während ein Bleiner Theil davon mit dem Chlorcalcium und 
unterchlorigfauren Kalt ſich zu der fogenannten Bleichfluͤſſigkeit auflöfen. 
Die Bleichflüffigkeit nimmt im gefättigten Zuftand ein fpecif. Gew. an von 
böchftens 1,07. Sie wird oft direct durch Einleiten von Chlor in Kalkmilch 
dargeftellt; auch hierbei darf man nicht bis zur völligen Sättigung geben, weil 
ein Ueberfhuß von Chlor fonft die Bildung von chlorfaurem Kalk veranlaffen 
würde. Die Bleichflüffigkeit wird durch Wärme und Licht eben fo zerfegt mie 
trockner Chlorkalk. Am wichtigiten für die Anwendung des Bleichkalkes ift die 
Zerfesung durch Säuren. Zu einer Löfung beffelben gebracht, entwideln fie 
den ganzen Chlorgehalt des Bleichkalkes, indem fie mit dem Kalk ein Kalkfal; 
bilden, 3. B. 2SO, und Cl,Ca + Ca0,C1,0O —= 250,Ca0 und ?CI,.. 
Auch Kohlenfäure zerfegt den Bleichkalk völlig in kohlenfauren Kalt und Chlor; 
daher der chlorentwidelnde Einfluß der atmofphärifchen Luft auf den Bleich— 
kalk. 

Durch Zerſetzung des Bleichkalkes mit kohlenſaurem Kali oder kohlenſau— 
rem Natron (Soda, Potaſche) faͤllt kohlenſaurer Kalk und bleibt ein alkaliſches 
Bleichſalz in Löfung. Das Kali-Bleichſalz heißt Bleichkali oder Javelle'ſche) 
Lauge; das Natronſalz, Bleichnatron, auch Labar raque'ſche Fluͤſſigkeit. Wohl: 
feiler und deshalb uͤblicher iſt ſchwefelſaures Natron und ſchwefelſaures Kali. 
Beide Bleichverbindungen koͤnnen auch direct durch Einleiten von Chlorgas in 
Aufloͤſungen von Potaſche oder Soda dargeſtellt werden und waren ſo ge— 
wonnen ſchon fruͤher als der Bleichkalk bekannt. Man leitet in die Aufloͤſung 
des kohlenſauren Salzes, welche aber verdünnt (mit etwa 10 Thln. Waſſer) 
fein muß, Chlor, aber nicht bis zur völligen Sättigung, fondern nur fo lange 





*) Bon Javelle bei Paris, two es 1792 zuerft dargeftellt wurde, fo genannt. 
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bis die Flüffigkeit eingetauchtes Radmuspapier fogleich bleicht. Es ſcheidet fich 
dabei Kiefelerdehndrat aus der Potafche ab. Es entbindet fich keine oder nur 
wenig KRohlenfäure, weil zuerft doppelt kohlenſaure Salze entftehen, welche erft 
durch fortgefegte Behandlung mit Chlor unter Aufbraufen zerlegt werden. Bei 
Ueberfhuß von Chlor zerfegt fich das unterchlorigfaure Salz unter Zerftörung 
der Bleichkraft. Die alkalifchen Bleichlaugen find farblofe, oder nur zufällig 
gefärbte, Eräftig bleichende Flüfiigkeiten von eigenthümlichem Geruch. Die di: 
rect dargeftellten haben vermöge ihres Gehaltes an doppelt Eohlenfauren Salzen 
die Eigenfchaft, die roftgelbe, von Eifenoryd herrührende Färbung (Zinte 3.3.) 
auf den Zeugen, mwegzubleichen, eine Eigenfchaft, welche den aus Bleichkalk ge: 
mwonnenen Laugen abgeht. 

Bei dem bedeutenden Verkehr in Bleichkalk und der höcft unficheren 
Befchaffenheit diefes Kabrifats, welches felbft bei ganz gleicher Darftellung und 
in bderfelben Fabrik oft fehr ungleich ausfällt, ift ein hinreichend verläffiges, 
aber leicht und raſch ausführbares Verfahren unerläßlich, um feine Stärke zu 
prüfen, wonach fich zumeift der Handelswerth richtet. Die Stärke des Chlor: 
altes ift feine Bleichkraft oder die Quantität Chlor, welche Säuren daraus 
entwideln. 

Gay-Luffac vergleicht die Stärke des Chlorkalkes mit der Bleichkraft 
von 10 CC. einer künftlich dargeftellten Flüffigkeit, welche genau ein ihr gleis 
ches Bolum trodnen Chlorgafes (bei 0°C. und 07,76 Luftdrud‘) enthält. Er 
theilt diefes Volum in 100 Theile und nennt die je einem Theil entfprechende 
Stärke des Bleichkaltes einen Grad. Das Verfahren, wonach die Vergleihung 
ausgeführt wird, beruht auf ber Eigenfchaft des Chlors, die arfenige Säure 
bei Gegenwart von Waffer in Arfenikfäure zu verwandeln, denn As, O0; —+- 2 Cl, 
+ 2H,0 — As, O, + 2ChH,. Zu dem Ende fertigt man eine Löfung 
von arfeniger Säure in Salzfäure von der Stärke, daß 10 CC. derſelben ge: 
trade die 10 CC. der Normaldlorlöfung bedürfen, um vollftändig zerfeßt zu 
werden. Mit diefer Normalarfeniklöfung prüft man die abgemwogene, zu einem 
beftimmten Volum mit Waffer angerührte Probe Bleichkalk. Sie hat fo viel 
Grabe, als fie Volumtheile Arfenitlöfung zur Zerfegung bedarf. Für bie Aus: 
führung diefer Meffung ift jedoch Folgendes zu bemerken: 

1) Wollte man die faure Arfenitiöfung in die Bleichkalkloͤſung gießen, fo 
würde Chlor entweichen und Verluſt entftehen. Man verführt daher umge: 
Eehrt und ermittelt, mieviel von der Bleichkaltlöfung zur normalen Arfenif: 
Löfung gefügt werden muß, um fie gerade zu zerfegen. Zu bem Ende zerreibt 
man 10 Grm. bes zu prüfenden Bleichkalkes mit fo viel Wafler, daß das ganze 
genau 1 Kitre giebt, und füllt mit diefer Bleichflüffigkeit ein Maaßkaͤnnchen (von 
der Form, ©. 256, Bb. I. Fig. 105), worin 100 Theilftriche gerade 10 CC. 
entfprechen. Bon der Normaldlorlöfung würde man nur 100 Raumtheile 
bebürfen (oder 10 CC), von der Bleichkaltflüffigkeit braucht man mehr und 
zwar um fo mehr, je ſchwaͤcher fie if. Aus den verbrauchten Raumtheilen 
berechnet man die Grädigkeit des Chlorkaltes; fie kann auch unmittelbar aus 
einer von Gay-Luſſac gegebenen Tabelle erfehen werden. — Nach der von 
Gap:Luffac angenommenen Gradbuirung entfpricht jeder Grad des Chloro⸗ 
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meters einem Chlorgehalt des Fabrikats von Y/ıoo Litre (bei 09C. und 76 Mil: 
limeter Luftdrud) — 0,0317 Grm. 

2) Um den Punkt fefthalten zu können, bei welchem bie arfenige Säure 
gerade in Arfenikfäure umgewandelt ift, verfegt man die NMormalarfeniklöfung 
mit einigen Tropfen Indiglöfung. Diefe wird erft von der Chlorkalklöfung 
gebleicht, wenn jene Ummandlung vollendet if. Man fest alfo fo lange von 
der Bleichkalkfläffigkeit zur Normalarfeniltöfung, bis die blaue Färbung ver: 
ſchwindet. Alsdann lieft man den Verbrauch an der Theilung des Meßkänn: 
chens ab. 

Nach einer anderen, urfprünglih von Dalton angegebenen, von Dtto 
verbefferten Methode, wird der zum Bleichen anwendbare Chlorgehalt des Bleich— 
kalks durch die Quantität fchmefelfaures Eifenorpbul (FeO,SO,; + 7H, 0) 
beftimmt, welche dadurch in Oxydſalz umgewandelt wird. Je 2 Aequiv. reiner 
Erpftallifirter Eifenvitriol bedürfen 1 Aequiv. Chlor, oder 3,915 Gew. : The, 
Vitriol gerade 0,5 Chlor, um durch Vermittlung von Waffer zu Orpdfalz zu 
werden: denn 2Fe OÖ, SO, — HB; OÖ 4 Cl, == Fe O;, SO, + Cl, H;; da 
jedoch bei dem Verſuch überfchüffige Säure zugefegt wird, fo bildet ſich fogleich 
ein neutrales Salz des Eifenoryds. — Den reinen Vitriol erhält man am 
paffendften durch Auflöfen von weichem Eifen in Schmwefelfäure und Fällen der 
Loͤſung mit Alkohol. Won dem fo erhaltenen getrodneten Kryſtallpulver Löft 
man 39 Gem. » Thle. (etwa Gran) in Waffer auf und fäuert die Löfung mit 
Schwefelfäure an. Andererfeits reibt man 50 Gem.» Thle. des zu prüfenden 
Chlorkalkes mit Waffer zu Chlorkalkmilch an und gieft fie in die von oben 
nad unten in 100 gleiche Raumtheile (von 1 CC. etwa jeder) getheilte Meß— 
röhre. Durch Zufag von Waffer füllt man die Röhre genau bis 0% und rührt 
gut um, Gieft man nun nad und nad die Bleichfläffigkeit in die Eifen: 
vitriollöfung, bis zur vollftändigen Zerfegung, fo geben die verbrauchten Raum: 
theile der erfteren da6 Maaß für den Chlorgehalt ab. In den verbrauchten 
NRaumtheilen der Chlorkaltflüffigkeit find nämlich allemal 5 Gew.:Thle. Chlor, 
in fämmtlihen 100 Raumtbeilen (d. h. in der ganzen verwendeten Menge 
Bleichkalk — 50 Gran), nah Proportion mehr, was man durch Rechnung oder 
einfacher durch die von Otto berechnete Zabelle findet. Da der berechnete 
Chiorgehalt 50 Gran Bleichkalk angehört, fo hat man ihn nur zu verdoppeln, 
um ihn in Procenten auszudrüden. 

As Kennzeihen, woran man fieht, ob alles Eifenorpdul in Oxyd verwan: 
delt ift, dient das Ferridehankalium oder rothe Blutlaugenfalz. Ein Tropfen 
ber Vitriollöfung damit verfegt, giebt fo lange einen ſchoͤn blauen Niederfchlag, 
als noch Oxydul, einen braunen dagegen von dem Augenblid an, wo nur Ornd- 
falz vorhanden ift. 

Außer den beiden befchriebenen Prüfungsmethoden, die bis jegt allein 
praftifche Bedeutung gewonnen haben, find noch folgende angegeben worden. 
Mit Indiglöfung (Gay-Luſſac, Decroizilles); mit Cochenilleabkochung 
(Watt); mit falpeterfaurem Quedfilberorpdul und mit Ferrocyankalium 
(GaysLuffac); mit Schwefelbarium (Penot); mittelft Berfegung des Am: 
moniaks unter Entwidlung von Stidftoff (3enned, Henry und Pliffon); 
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mit Quedfilberchlorur (Marozeau); mittelft der reducirenden Wirkung des 
metallifchen Kupfers auf Eifenorpd (Runge); endlich dieneuefte, wie es fcheint, 
ebenfalls nicht fehr praftifche, mittelft der Eigenfchaft des Zinnchloruͤrs, Eifen: 
oxyd zu reduciren (L. Müller). 

Schlechte Chlorkalke enthalten oft nur 10 bis 12, gute Sorten dagegen 
25 bis 27 Proc. Chlor; ein Präparat, welches nur aus CaC], und Ca O,C1,O 
beftände, follte 56 Proc. geben. 


2) Schweflige Säure. 


Die ſchweflige Säure wird zum Bleichen in der Megel gasförmig, zumei: 
len auch als wäfferige Auflöfung angewendet. Die gasförmige fehweflige Säure 
erzeugt man auf dem von den älteften Zeiten her üblichen, einfachften Weg, 
durch Verbrennen von Schwefel in gefchloffenen Räumen. — Zur Darftellung 
von waͤſſeriger fchmwefliger Säure entwidelt man dieſe entweder durch Erhigen 
eines Gemenges von concentrirter Schmwefelfäure und Sägefpähnen — alsdann 
enthält fie jedoch viel Kohlenfäure, — oder beffer durch gelindes Gluͤhen eines 
Gemenges von Schwefel mit trodnem Eifenvitriol (Fe O,SO,) oder wo mög: 
Lich fchwefelfaurem Eifenoryd (Fe, 05,3 805). E8 zerfegt ſich nämlich: 


1 Aeq. Eifenvitriot = FeS + O,|u. 1 Aeq. Oxydſalz =Fe,S; + S—+ 0; 


mit? » Schmefl — S|m.5 » Schwefel — S; 
in = FeS und 250, in — 2FeSumd6SO,, 


fo daß man in beiden Fällen Schwefeleifen und fehweflige Säure erhält. Da 
das Eifenorydfalz mehr von ber legteren liefert, fo thbut man gut, mwenigftens 
nur Eifenvitriol anzumenden, der fich möglichft an der Luft orpdirt hat. — Das 
Maffer nimmt bei 16°C. 33mal (Thomfon), bei 18°C. 44mal (Sauffure) 
fein Volum fchmwefliger Säure auf; die gefättigte Löfung hat ein fpecif. Gew, 
von 1,04. Die Luft verwandelt die ſchweflige Säure in Schmwefelfäure, fo daß 
Löfungen am beften frifch bereitet angewendet werden. 


3) Laugen, Kalf, Säuren. 


Was die Laugen, diefe wichtigen Hülfgmittel der Bleicherei anbelangt, 
fo find diefe entmeder bloße Auflöfungen von Potafche und Soda, fo daß das 
Kali oder Natron als Eohlenfaures Salz wirft, oder diefe Auflöfungen werden 
vorher in der Bd. I. ©. 342 befchriebenen Weiſe mittelft Kalt aͤtzend ge 
macht. — Ein unter den Praktikern fehr verbreiteter Glauben erkennt der Pot: 
afche für den vorliegenden Zweck entfchiedene Vorzüge vor der Soda zu, ind: 
befondere der Eauftifchen, in rothen Kuchen aus Amerika kommenden Potafche*). 
Daß darin mehr Vorurtheil als richtige Beobachtung ftedt, bemeift die glüd: 
liche Speculation eines franzöfifchen Fabrifanten, welcher ein Vermögen durch 
den Verkauf einer aus Soda nachgebildeten »rothen amerikaniſchen Potafche«, 
d. h. eines Fabrikats erwarb, welches gar keine Kalifalze, fondern lediglich Natron: 





*) Sog. »Montreal« ; diefes Product enthält beiläufig Y, unlösliche Stofje (Kalf, 
Gifenoryd); der Löslihe Theil befteht aus ungefähr ſchwefelſaurem, aus %, fohlen: 
faurem Kali und Kalihydrat nebit etwas Ghlorfalium. 
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ſalze enthält. Sein Verfahren iſt dieſes: Er macht gewoͤhnlich Soda mit 
Kalk Eauftifh, dampft die Lauge ein — die zuvor mit einer hinreichenden 
Menge Kocyfalz verfegt ift, um den alfalimetrifchen Gehalt auf den der ameri: 
Fanifchen Potafche herabzubringen, — und giebt der Salzmaffe die befanntı 
rothe Farbe (nicht mit Eiſenoxyd, welches fich zu ſchwer vertheilt, fondern) mit 
ee Zu dem Ende orydirt er zuerft das Schwefelnatrium mit 

1/, Proc. Salpeter beim Galciniren im $lammofen, fegt dann 1 Proc. Kupfer: 
vitriol zu und rührt die Maffe mit hölzernen Stangen um, um das Orpd in 
Oxydul zu verwandeln. — 


Die Kojtfpieligkeit der Potaſche und Soda iſt mehrfach Veranlaſſung ge— 
weſen, dieſe Materialien durch den wohlfeileren Kalk zu erſetzen. Es hat 
dies in der Praxis wirklich, jedoch nie in ſoweit Eingang gefunden, daß man 
die Alkalien ganz entbehren Eonnte. So bei dem gewoͤhnlichen, aber auch bei 
dem auf die Anwendung des Aetzkalkes gegründeten Dana'ſchen Bleihverfahren. 
In demfelben Sinn bat vor längerer Zeit Higgins die Kalkfchwefelleber, 
d. h. das Präparat vorgefchlagen, welches man durch Kochen von Schwefel mit 
überfhüffigem Aetzkalk in Waſſer erhält. Es bildet fich eine rothgelbe Loͤſung 
aus fünffah Schwefelcalcium-Kalk nebft unterfhmefligfaurem Kalk, freiem 
Aetzkalk ıc., melde fih an ber Luft raſch zerſetzt. Diefes Bleichmittel 
ift gegenwärtig, wegen’ feiner leichten Zerfegbarkeit durch die Luft, gänzlich 
verlaffen. 

Neben den Alkalien findet auch die Seife, insbefondere die Schmier: 
und Harzfeife beim Bleichen Anwendung, worüber das Nöthige bereits Bd. L 
©. 366 u. 367 vorgefommen. 

Um die gebrauchten Alkalien oder den Kalk gründlich aus den mit Lauge 
behandelten Stoffen zu entfernen, hat man als Gegenmittel Säuren nothmwen- 
dig. Schon feit langen Jahren waren für diefen Zweck Bäder von faurer 
Milch oder fauren Molken (Bd. II. ©. 39) im Gebrauh und finden fich 
noch hie und da in Holland und Weftphalen. An anderen Orten find fie bei 
der fehr wechſelnden Befchaffenheit derfelben und der großen Neigung, in Fäul- 
niß überzugeben, jedoch mit Vortheil dur verdünnte Mineralfäure er: 
ſetzt. Wo es fich befonders um bie Befeitigung von Kalk handelt, nach Chlor: 
Ealtbleihen 3. B., ift Salzfäure am zmwedmäßigften, font Schwefel: 
fäure. 

Noch dürfte Hier eines von Belgien aus unter dem Namen Antichlor, 
ald Gegenmittel gegen die ſchaͤdlichen Nachwirkungen der Chlorbleiche einge: 
führten und befonders beim Bleichen des Papierzeugs von Wichtigkeit gewor— 
denen Mittels zu gedenken fein. Das Antichlor ift fchwefligfaures Natron, 
welches ſich mit dem Bleichkalk zu ſchwefelſaurem Kalk und Kochſalz umwan— 
delt. Da fih das fchwefligfaure Natron nicht gut unverändert aufbewahren 
läßt, fo haben neuerdings Bobierre und Moride das Eoftfpieligere Zinn: 
falz (Zinnchloruͤr) als Erfagmittel vorgefchlagen. 
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Mechaniſche Huͤlfsmittel beim Bleichen. 


Die Behandlung der zu bleichenden Waaren mittelſt der alkaliſchen Fluͤſſig— —* 
keiten, »das Beuchen«, bietet in ſofern einige Schwierigkeit, als fie jederzeit r 
ohne Belhädigung der Zeuge und felbft bei großen Maffen der legteren völlig 
gleichförmig gefhehen muß. Man hat diefe Schwierigkeiten durch Verbefferung 
der Beuchapparate nah und nah und zwar mit Erfolg zu befiegen 
gefucht und ift dabei der Erfahrung gefolgt, welche lehrt, daß der Zweck nicht 
fowohl durch die Stärke der Laugen, fondern beffer und ficherer durch erhöhte 
Temperatur bderfelben zu erreichen if. Sie werden daher fiedend angewen— 
det und der Siedepunkt wo möglich noch durdy Druck gefteiger. — Die un: 
mittelbare Berührung „der Stoffe mit den metallenen Wänden der Beuchkufen 
und Keffel kann doppelt, nämlich durch Ueberhigung und durch Befledung, 
nachtheilig werden und ift darum durch Bekleidung der innern Seite mit Hol; 
zu verhindern. 

Urfprünglich legte man die Stoffe einfach in den mit Lauge gefüllten 
Keffel, der entweder auf freiem Feuer, oder mit Dampf geheizt wurde. Das 
freie Feuer erfchmerte die gleichförmige Behandlung und gefährdete die Waare; 
die Dampfheizung war dadurch mißlich, daß die Verdichtung des Dampfs die 
Lauge zu fehr verbünnte (um 1/, etwa) und eine läftige Vermehrung der Flüf: 
figkeit verurfachte. Diefe Nachtheile waren auch dann nicht gehoben, als man, 
twie bei der fogenannten Dampfmwäfche, die vorher mit Rauge getränkte Waare 
in einen Bottich einlegte und dieſen auf einen Keffel mit fiedendem Waffer feste, 
fo daß der Dampf das Zeug durhdrang. ine mwefentliche Verbefferung ber 
Bleicherei im Großen trat erft mit der Einführung des Beuchverfahrens ein, 
wie es feit unvordenklichen Zeiten in den Haushaltungen im Kleinen uͤblich ift, 
wo man die Stoffe nicht mit der Lauge fieden, fondern die fiedende Lauge durch 
die Stoffe hindurch laufen läßt. Die Bleichwaare befand fich in einem Bottich 
mit doppeltem Boden eingefchichtet, während die auge zur Seite in einem Keffel 
erhigt wurde. Sobald fie Eochte, goß man die Lauge mit Eimern über die 
Waare im Bottich, fie ſickerte durch das Zeug durch und fammelte fich zwiſchen 
beiden Böden. Bon da zapfte man fie ein zweites Mal in den Keffel zurüd, 
machte fie wieder fiedend, goß fie von Neuem auf u. f. f., bis der Zweck erreicht 
mar. So mar das Princip der Circulation der Lauge, aber in einer unvoll- 
fommenen und unvortheilhaften Weife eingeführt: Werluft an Wärme, d. h. 
Verſchwendung an Brennftoff und Verluft an Zeit waren mit einem entfprechen» 
den Aufwand an Handarbeit verbunden. 

Guraudau verminderte beides dadurch, daß er den Bottich unmittelbar 
als Sturz (vergl. Bd. I, S. 354) auf den Keffel fegte und die heiße Lauge mits 
teift einer Pumpe fo oft über das Zeug goß, als fie fich in dem Keffel gefammelt 
und die Siedhige angenommen hatte. 

Eine naheliegende, aber wichtige Werbefferung trat mit dem Verfahren 
ins Leben, die Lauge, ftatt wie vormals durch Pumpen oder Schöpfen aus 

II. 44 
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Beuhtufender Hand, durch den Dampfdrud zu heben. Von der Art find die Appat 
von Widmer und Jouy und der in England am meiften gebräuchti: 
Tromfows: von Thomſon, Fig. 184. Die Lauge wird mittelft der Feuerrung #2, Der 
Fig. 184. Züge durd die Deffnungen mn ı 
reinigt werden, in den Keffel @ zu 
Sieden gebradht; die Waaren lieg 
in dem Sturz bb auf dem durd 
brochenen Boden ee gefhichter. Sı 
bald der Dampf fih rafcher ent 
widelt, als er durch die feuchte einge 
feste Waare entweihen kann, drüf 
er auf den Spiegel der Fluͤſſigkei, 
preßt dieſe durch das Rohr g em: 
por gegen die Scheibe cc, moburd 
fie, gleihmäßig über die Waare zu: 
rüdgemworfen, durch diefe und de 
Boden ee hindurch fidert und fi in a fammelt, um denfelben Weg aufs 
Neue zurüczulegen. Diefes Spiel wiederholt ſich in immer kürzeren Zwiſchen 
räumen bis zu einem faft ununterbrochenen Uebergießen. Nach der Vorſchrift 
foll der Stand der Lauge in dem Keffel ftets fo fein, daß die unterfte Schicht 
der Waare eingetaucht liegt, weil fich fonft die Lauge dort durh Trockendaͤmpfer 
Fig. 185. concentriren und der Hafer ſchaden könnte. Man 
fieht nicht ein, warum dies nicht der naͤchſt böbere 
Schicdyte ebenfogut begegnen foll, wenn es Überhaupt 
vorkommt. — Statt den Bottih zum Sturz dr 
Keffels zu machen, kann man ibn aud, mie in 
Fig. 185, mit einer gefonderten Siedröhre ſtatt Keſſe 
verbinden. 
Unter die beften Einrichtungen. diefer Claſſe u 
hört der Apparat von Rene Duvoir, Fig. 186 
Er bewirkt die Circulation nicht ununterbrode 
fondern in der Meife, daß die Lauge periobifh in 
den Bottich A ſtroͤmt, worin fi die Waare befindet, von da in den Heft # 
zuruͤckfließt, wieder nad A binauffteigt u. ſ. f. Diefes Spiel erfolgt regıl- 
mäßig und ſelbſtthaͤtig, Lediglich durch die finnreiche Zufammenwirkung zei 
Ventile und zwar unter höherem Drud, alfo auch enfprechend höherer Zempe: 
ratur der Lauge. Das eine Ventil C befindet ſich im Dedel des Keffels ZB um 
öffnet fih von außen nad innen; es hat den Zweck, die Verbindung zwiſche 
dem Innern des Keffeld und der äußern Luft abwechfelnd zu unterbrechen umd 
wieder beriuftellen. Der Stand des Ventile C ift zu dem Ende mittelft dx 
an dem WVentilbebel ee befeitigten und an der feititange z auf» und nieder 
gleitenden Schwimmers 7, von dem Stand der Lauge in B. abhängig ae 
macht, indem fich das Ventil fchlieft, wenn der Schwimmer fteigt, und umge 
kehrt. Das andere Ventil D befinder fib im Boden des Bottihs A, of 


— 


net ſich von innen nach außen und vermittelt den Abfluß ber Rauge von A! 
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nah B. — Iſt der Keffel B mit Rauge erfüllt, wie in der Abbildung, fo ift Beu- 


\ das Ventil ( natuͤrlich gefchloffen; kommt nun die Lauge zum Sieden, io hat en 
der Dampf keinen Ausweg, er fammelt ſich über der Slüffigkeit in 3 und fehließt 


Fig. 186. 
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durch feinen Drud einerfeitd das Ventil D, während er andrerfeits die Rauge 
durch das Steigrohr E empor und über die Waare treibt. Indem ſich der 
Keffel B auf diefe Art nach und nach entleert, ſinkt dee Schwimmer 7 in gleis 
chem Maß, bis zulegt das Ventil dadurch geöffnet und ein Wendepunkt herbeis 
geführt wird. Denn fobald fich diefes Ventil öffnet, gewinnt der bisher ges 
fpannte Dampf mit einemmal einen Ausweg nad aufen und der Drud in B 
hört plöglich auf. Der inzwifchen in A angehäuften Lauge fteht nun nichts 
weiter entgegen, nachdem fie durch die in A aufgefchichteten Zeuge und den durch: 
brochenen Boden paffirt ift, das Ventil D zu öffnen und vermittelft ihrer Schwere 
in den Keffel B zurüdzufließen. Dort fteigt fie von unten auf, hebt den Schwim: 
mer, bis diefer das Ventil C wieder fchlieft, worauf das Spiel von Neuem in 
derfelben Ordnung fich wiederholt. — Der Dedel auf dem Hals des Keffels B 
ift, wie man bei © fieht, mittelft einer durch einen Querbügel gehenden Drud: 
ſchraube niedergehalten. 

Noch weiter geht Wright in dem von ihm conftruirten Apparate. Die 
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Lauge wird in demſelben nicht nur durch Dampf uͤber die zu bleichende Waare 
gehoben und ausgegoſſen, ſondern mit geſpanntem Dampf unter einem Druck 
von 50 bis 100 Pfd. fuͤr den Quadratzoll wiederholt durch die dicht eingelegte 
Waare hindurch gepreßt. 

Anſtatt der beſchriebenen Arten, die Circulation der Lauge zu bewerkſtelli— 
gen, findet man auch Apparate, worin dies nach dem Princip der Waſſerheizung 
(Bd. I, S. 75) gefchieht. So bei dem im Elſaß gebräuchlichen, Fig. 187. 
Dabei wird gar 
fein Dampf gebil: 
det, fondern die Lau— 
ge durd die bloße 
Erwärmung in Bi- 
wegung gefegt. In 
der That wird jeder 
Antheil der auge, 
fobald er nur ın 
dem Keffel B heiß 
und mithin fpeci- 
fifch leichter gemor- 
den ift, eine Zen: 
denz befommen auf: 
zufteigen und Diefer 
Tendenz Folge ge 
ben, indem er fid 
duch das Mohr 
a nad dem Bottic A bewegt und durch die Waare hinducchgeht. Auf diefem 
Meg erkaltet und wieder fhmerer geworden, muß die auge, am Boden des Bot: 
tich8 angefommen , durch das Rohr 5 wieder in den Keſſel B zurüdfidern, mo 
fie fih aufs Neue erwärmt, derfelben Erregung folgt und fo in ununterbrochenem 
Kreislauf forteireulirt. 

Die Apparate mit Circulation haben den gemeinfamen Fehler, daß fie 
nicht fo gleichförmig wirken, als man auf den erften Blick erwarten follte. 
Denn es wird niemals gelingen, das Zeug fo einzufchichten, daß die auge allent: 
halben gleich leicht oder gleich fchwer durch die Waare dringt. Stets werden 
ſich, befonders an den Wänden Lüden bilden, durch welche die Circulation vor: 
zugsmeife ftxttfindet, die die Lauge des Eindringens in die bichter liegenden 
Stellen überheben. In diefem Betracht find allerdings die Apparate ohne Cir— 
culation, worin fi die Waare ganz in der Lauge eingetaucht befindet beffer, 
aber fie erfordern, abgefehen von Zeit und Arbeit mehr Alkali, weil fie eine we— 
niger hohe Temperatur geben. | 

Meben den Paugen ift auch die Seife ein wichtiges, in doppelter Weife 
angemwenbetes Bleichmittel. - Die zu bleichenden Waaren werben theild in Sei: 
fenwaſſer gebeucht, alfo wie in den Laugen behandelt, theils eingefeift und ge: 
trieben. Durch Handarbeit verrichtet, ift dies eine Läftige und zeitraubende 
Operation, die man vortheilhafter mittelft einer durch eine bewegende Kraft be: 


Big. 187. 
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triebenen Mafchine, dem fogenannten » Seifenhobel«, bemwerkfielligt. Der Srifente. 
wefentliche Theil befteht aus einem 16 Zoll breiten, 8 Fuß langen eichenen 
Kaften mit niedrigen Seitenwänden, Fig. 188. In dem Boden cd, fowie in 


Fig 188. 





dem durch Kurbel und Reitftange ee bin: und herbewegten Meibebrett ab find 
je zwei mit Zahnfurchen verfehene Stüde von Meißbuchenholz eingefegt, fo daß 
die Zähne und Furchen derfelben übereinander hergleiten. Die zu reibenden 
Stoffe befinden fih in einem Trog mit Seifenmwaffer und werden mittelft zweier 
einander gegenüberftehender Walzenpaare langſam zwiſchen den gezahnten Bret: 
tern quer durchgeführt, zu welchem Zweck an beiden Seitenmänden des Hobels 
die ovalen Deffnungen © angebracht find. Diefe Deffnungen find abſichtlich nur 
4 Zoll weit, damit die Zeuge ſtets zufammengefaltet durchgehen und fo die Fal— 
ten aufeinander gerieben werden. Das Meibeorett wird durch die Kurbel um 
6 Zoll und zwar in der Minute 72 Mal hin- und hergeführt, während das 
Zeug in derfelben Zeit durch die Reitwalze und Köcher nur 2 Fuß fortrüdt. In 
der Mafchine befinden fich 3 oder mehr folcher Hobel über einander und werden 
durch einen gemeinfhaftlichen Mechanismus bewegt. 

Ebenfo hat man zahlreiche Vorrichtungen, um bei der Reinigung der Stoffe Barsma- 
von den Bleichmitteln die Handarbeit zu unterftügen oder zu erfegen. — Eine IE Bun. 
der einfachften Vorrichtungen ift ein Geftell mit zwei über einander liegenden 
MWalzen, welches über ein fließendes Maffer aufgeftellt wird. Die obere Walze 
ift glatt, die untere geriffelt; die Zeuge werden zu mehreren Stüden zuſammen⸗ 
genäht und bilden fo ein unendliches Band, welches Über die untere Walze ins 
Waſſer herabhaͤngt. Werden die Walzen umgedreht, fo ſteigt das Gemebe un: 
unterbrochen auf der einen Seite auf, wird zwifchen den Walzen ausgedruͤckt und 
kehrt auf der anderen Seite wieder ins Waffer zuruͤck — Zumeilen ift noch eine 
dritte oder Spannmalze unter dem Waffer angebracht und die Stoffe gehen dann 
fpiralförmig 3 bis 4 Mal um die geriffelte Walze. Zarte, feine Stoffe können 
fo durch die Gannelirungen der letztern leicht befchädigt werden; man macht für 
diefe beide Walzen glatt, oder läßt fie anftatt fpiralförmig in mehrere Windun— 
gen durch daffelbe Walzenpaar, lieber in gerader Richtung durch 3 oder A vers 
ſchiedene Paare gehen. 

Eine mehr foftematifhe Reinigung gewährt der Walzenapparat nachſte— 
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a? bender Gonfeustion, die englifhe Spülmafhine in Länglicher Kaften 


—2 


VPraͤtſchma⸗ 


ſchinen. 


iſt durch Scheidewaͤnde in 8 Abtheilungen von abnehmender Höhe getheilt; in 
die höchfte Abtheilung tritt ein Strom von reinem Waſſer ein, ergieft ſich von 
da in die nächft niedrigere, alfo in die 2. und f. f. bis in die 8. und niedrigite 
Abtheilung, wo er abfließt. In diefe treten die zu fpülenden Zeuge ein, um 
von da — und zwar dem Lauf des MWaffers entgegen — in regelmäßiger durch 
Reitwalzen vermittelter Bewegung — in die 7., 6. u. f. f. Abtheilung über: 
zugehen. In Folge diefer Anordnung ift das MWaffer in der erften Abtheilung 
ganz rein, in der zweiten fehon etwas unrein, in der dritten noch unteiner u. ſ. f., 
in der achten endli am unreinften. Das Zeug wird mithin immer aus 8 MWaf: 
fern, erft aus dem unreinften, zulegt aus ganz reinem ausgewafchen. Zmifchen 
je zwei Abtheilungen paffirt das Zeug ein zum YAusringen beftimmtes Walzenpaar. 
Diefe Mafchine gewährt den Vortheil, daß man darauf eine große Quantität 
Zeug in fürzefter Zeit und mit dem geringften Aufwand an Waffer bearbeiten 
kann; dabei muß jedoch die Bewegung der Zeuge flets langfamer als die des 
MWaffers fein. — In anderen ähnlichen Maſchinen unterftügt man die Wirkung 
der Walzen noch durch befondere mechanifche Hülfgmittel. In einer von Bomdon 
und Robinfon angegebenen Mafchine fprügen eine Reihe mit Löchern verfehene 
Nöhren Wafferftrahlen gegen die um die Walgen-circulirenden Zeuge, während 
diefelben gleichzeitig durch fogenannte Schläger bearbeitet werden. Diefe Schtä: 
ger find einerfeits Wellen mit biegfamen Flügeln aus Segeltudy mit vulcanifir- 
tem Gaoutchouc überzogen , welche über die Oberfläche des duch die Walzen ge: 
fpannten Zeuges hinftreihen, andrerfeits vierfeitige, rotirende Prismen, welche 
mit ihren Kanten bdiefelbe ftreichende Wirkung hervorbringen. Aud in der 
Waſchmaſchine von Codfen und Nightingale find die prismatifhen Schläger 
der wefentliche Theil. 

Eine andere Reihe von Waſchmaſchinen laffen fih im Wefentlihen auf 
den Bläuel zurüdführn. Beim MWafchen mit dem Blaͤuel liegt das Zeug 
auf einer Tafel ausgebreitet und wird mit diefem Werkzeug, einem flachen 
Brette mit Stiel, unter fortwährender Benegung, aus der Hand gefchlagen. Ma- 
fhinen mit einer ähnlichen Function heißen Prätfch: oder Pantſch maſchinen. 
Die Bläuel werden darin in derfelben Weife duch eine Welle mit Däumlin- 
gen wie die Schwanzhämmer eines Hammerwerks bewegt, während die Tafel, 
worauf die zu prätfchenden Zeuge liegen, beweglich ift. Sie bemegt ſich ent: 
weder unter den Hämmern bin und her, oder fie ift eine Ereisformige hori— 
zontal aufgeftellte Scheibe, welche ſich langſam um ihre Are unter den Bläueln 
dreht. In beiden Fällen werden die zufammengefalteten Zeuge ununterbrochen 
von darauf fließendem Waffer ausgefpült. Bei einer Mafchine, deren Tiſch 
15 Fuß Ducchmeffer hat, find 6 Blaͤuel von 91/5, Fuß Länge angebracht, welche 
192 Schläge per Minute geben. Jeder Schlag des Bläuels drüdt das un- 
reine Waſſer aus dem Zeug an der getroffenen Stelle aus, bei jedem Hub faugt 
ſich diefe Stelle wieder voll reines Waſſer. Diefe abwechſelnde Wirkung gewährt 
auch das Wafchrad, Fig. 189, nur mit dem Unterfchied, daß fie bier nicht 
durch Schlagen, fondern durch ein miederholtes Miederfallen des naffen Zeuges 
hervorgebracht wird. ine Trommel von 7 Fuß Durchmeſſer und 2 — 3 uf 
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Ziefe iſt mittelft 4 durchbrochener Scheidemände in eben fo viele Abteilungen Bartıma- 
abcd getheilt; jede derfelben ift mit einer 14 — 16 Zoll weiten Deffnung —28 


Fig. 189. 





ab’ c'd’ verfehen. Die Röhre e,e treibt einen Waſſerſtrahl durch den um die Are 
herum in der Ruͤckſeite angebrachten Kranz von Deffnungen 2.2; das eingetretene 
Waſſer fließt durch die Deffnungen an der Peripherie Y, 1% wieder ab. Bei der 
normalen Gefhmwindigkeit des Rades von 20 — 25 Umgängen per Minute wird 
das eingelegte Zeug abmechfelnd eine Strede gehoben und fällt wieder auf die 
Sceidewand nieder, mobei jedesmal Waſſer ausgepreßt und durch frifches erfegt 
wird. Bei einer größeren Umdrehungsgefchwindigkeit würde das Zeug natürlich 
feft an irgend eine Stelle des Umfangs angedrüdt anftatt wiederholt auf die 
Scheidewaͤnde niederzufallen, und mithin der Zweck verfehlt. 

Das MWafchrad eignet fi vorzüglich für feine Stoffe, Mouffeline und Waſchhanne 
dergl., welche den ftarken Angriff von Bläueln oder Walzen nicht vertragen. 
— Boltftändiger als bei den Mafchrädern und den Prätfchmafchinen, aber auch 
weit angreifender auf das Zeug, wird diefes miederholte Ausdrücken mittelft der 
den Tuchwalken fehr Ähnlichen Wafhhämmer erreicht. Fig. 190 fteilt einen 

Fig. 190. foihen nad) der in Irland üblichen Einrichtung 
vor. Der Hammer 5b erhält mittelft der Däum: 
linge der Welle a und der Heblatte d in der 
Minute 30 Schläge und fällt dabei jedesmal 
auf das in dem Walktrog c befindliche Zeug 
zurücd, welches während der Bearbeitung fort: 
während durchgefpült wird. Das MWaffer in 
dem Gerinne # firömt naͤmlich durch Deffnun: 
gen in der MWorderfeite in den Walktrog über 
das Zeug und fließt von da durch den durchlö: 
cherten Boden n wieder ab. Die Bahn des Ham: 
mers ift fchief (an anderen Wafchhämmern noch 
mit treppenartigen Abfägen verfehen), damit die 
Stoffe in c bei jedem Schlag zugleich gewendet 
und fo von allen Seiten bearbeitet werden. Eine 
andere Mafchine, die man ale Prätfhmwalze bezeichnen könnte, beiteht, 
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wie die zuerft erwähnte Walzenwafhmafhine, aus einem Malzenpaar, durd 
welches das Zeug eireulirt. Während es über die oberfte Walze pafjirt, wird 
es von mehreren auf diefe wirkenden biäuelartigen Hämmern bearbritet, Deren 
Bahnen nah der Krümmung der Male ausgefhnitten find. Diefe Vor— 
richtung erfüllt den Zweck ziemlich gut, aber mit großem Aufwand an Kraft un) 


Zeit, 

Nach der Behandlung in den befchriebenen Mafhmafhinen find die Zeuge 
natürlich völlig durhnäßt. Um fie von dem Waffer zu befreien, werden ſie in 
der Negel nad einander erft ausgemunden und dann getrodnet. — Bequemer 
als aus freier Hand geht das Auswinden in der, an einem befonders dazu «er 
fertigten ftarken Bottih angebrachten, Ausringmafdhine (MWeingmafchine), 
Fig. 191. Das naffe Zeug wird, fo oft als es reiht, um die beiden Hafen 

Fig. 191 gefchlungen, die Enden eingeftedt 
— und dann die Kurbel gedreht, bis 
kein Waſſer mehr ablaͤuft. Durch 
das Zuſammendrehen (die Tor— 
ſion) der Zeuge auf dieſe Art oder 
aus freier Hand, werden einzelne 
Stellen ſehr ſtark gedreht, andere 
zufammengeftaucht, fo daß Leicht 
eine nachtheilige Schwächung oder 
doch — mas faum zu vermeiden 
ift — eine ungleiche, wellige Befchaffenheit erfolgt, fo daß fie fi nicht mehr 
glatt und flach auf eine ebene Fläche ausbreiten laffen. Letzteres ift em weſent⸗ 
licher Fehler bei den zum Druck beſtimmten Zeugen, welche man darum lieber 
durch die Walzenringmaſchine gehen laͤßt. Da ſich das Holz durch den 
Einfluß der Naͤſſe unvermeidlich wirft, ſo macht man die Walzen, zwiſchen denen 
das naſſe Zeug ausgepreßt werden ſoll, von Meſſing oder Kupfer und umwindet 
ſie mit mehreren Lagen Tuch. Ein Hebel mit Gewicht, der auf der Axe der 
oberen Walze aufliegt, bewirkt den noͤthigen Druck. Beſonders geeignet und 
dauerhaft haben ſich die ſogenannten Kattunwalzen gezeigt. Sie beſtehen 
aus runden Scheiben Kattun in ſolcher Zahl auf eine eiſerne Are aufgeſteckt, 
bis die Länge der Walze ausgefüllt ift, die man dann mittelft zweier Metall: 
ſchlußſcheiben dicht zufammenprefit und abdreht. 

Bei der Nothwendigkeit, fo raſch als möglich, aber zugleich mit möglichiter 
Schonung der Stoffe zu arbeiten, wie es die Sachlage gegenwärtig mit fich 
bringt, — ift der Bleich » Induftrie mit der Idee, die Gentrifugaltraft zum 
Austreiben des MWaffers zu benugen, ein nicht weniger danfenswerther Vor: 
ſchub geleiftet, als der Zucderinduftrie duch die Idee, diefe Kraft zum Deden 
zu benugen. Denkt man fi ein Stüd naffes Zeug in eine Trommel mit 
duchbrochenen Wänden (3. B. von Drahtgeflecht) eingefhloffen, die fi mit 
bedeutender Gefchwindigkeit um ihre Are dreht, fo wird fich die Gentrifugal: 
Eraft mit einer diefer Gefchmwindigkeit entfprechenden Stärke beider Dinge, des 
Zeuges und des darin befindlichen Waſſers bemaͤchtigen. Das erftere wird 
von den Wänden zurücdgehalten, nicht fo das Waffer, welches durch die Deff: 
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nungen der Mafchen nah außen entweicht. Dies erfolgt indeffen, felbft bei xinaema: 
großer Gefchwindigkeit der Trommel, nie vollftändig, weil die Adhaͤſion fters ""'""" 
eine dünne Schichte Waffer zurücdhält, fo daß die Zeuge immer etwas feucht 
bleiben. Durch die gleichzeitige Mitwirfung der Luft wird indeffen diefer Ein: 
fluß fehr gemindert, denn auch die im Apparat befindliche Luft empfüngt eben: 
fogut eine Gentrifugalbewegung, welche fie in einem beftändigen Strom von 
der Mitte nach dem Umfang durch das Zeug hindurchtreibt. Dadurch wird ein 
weiterer Theil des adhärirenden Waffers durch Verdunftung mit fortgenommen. 
Bei allen verfchiedenen Gonftructionen bdiefer fogenannten Gentrifugals 
trodenmafhinen oder Hpdroertractoren ift die rotirende Trommel von 
einem feftftehenden Gehäufe umgeben, worin fi) das ausgetriebene Waſſer 
fammelt, welches fonft umberfprügen würde. Cine Deffnung im unteren Theil 
dieſes Gehaͤuſes vermittelt den Abzug des Waſſers, andere unter ſich correfpon= 
dirende Doffnungen den Durchzug der Luft. — Die erjte Mafchine der Art iſt 
1836 von Frankreich ausgegangen und rührt von Penzoldt her; die Trom— 
mel derfelben macht 3 bis 4 Taufend Umgänge in der Minute um ihre fenk: 
recht geftellte Are und enthält einen vierflügeligen Ventilator zur Verftärfung 
des Luftwechſels. Eine fpätere Mobdification davon, ohne Ventilator und mit 
verbeffertem Bewegungsmechanismus, ift der Caron'ſche Hpdroertractor auf 
1500 — 2000 Umgänge in der Minute berechnet. Weniger complicirte und 
wohlfeilere Conftructionen find von Robinfon, von gemöhnlihen Handwerkern 
ausführbare von Dffermann, Goͤtze (nur unweſentliche Abänderung des vori- 
gen) und Gropius angegeben. Bei denen von Robinfon, DOffermann 
und Goͤtze ift die Drehungsare horizontal; die beiden erfteren ſowie ber 
Gropius’fche Hydroertractor haben feine bifonderen Ventilatoren, find aber 
alle mit Oeffnungen für den Luftzug verfehen. Bei dem Göße’fchen ift die 
Trommel in 4 Fächer getbeilt, deren Scheibewände zur befferen Vertheilung der 
zu trodnenden Waare und zugleich als Ventilator dienen. — Eine Umdrehung®: 
gefhmwindigfeit von einigen taufend Umgängen per Minute ift an fich fo groß, 
daß dadurch leicht Zerfprengungen und fomit Ungluͤcksfaͤlle veranlaßt werden. 
So wurde einem Auffeher beim Zerplagen einer Caron'ſchen Mafchine der 
Kopf mweggeriffen. Die Gefahr vermehrt fich fehr durch die ungleiche Verthei- 
lung des Gewichts um die Drehungsare, wodurch die Kraft eine fchädliche und 
erfhütternde Wirkung ausübt. Zu den ficherften und beften Gonftructionen 
gehört die (in England auf den Namen Keely und Alliot patentirte) von 
Seyrig, Fig. 192 (f. f. S.), mit vertitaler Drehungsare. AA iſt daB awrins Su. 
äußere feftftehende metallene Gehäufe; an deffen Boden bei z ift eine Deffnung itacet. 
zur Aufnahme der Wafferableitungsröhre und in der Mitte ein weiter Aus: 
ſchnitt für das weite Rohr D, durch welches man Luft nach Belieben mittelft 
des Ventils d und des Hebels %k einlaffen kann. Im Gentrum von A ift die 
Are C aufgeftellt, die fi unten in der auf dem Steg bb angebrachten Pfanne 
a, oben um die Stellfehraube z bewegt. Die Bewegung wird von dem Kegel 
h mittelft der beiden Frictionskegel f und d auf die Are C und fomit auf die 
rotirende Trommel BB übertragen. Diefe ift möglichft leicht conftruirt 
und durch eine zweite Wand im zwei concentrifhe Räume getheilt. Die 
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Kıngema- äußere ſowohl als die innere Wand find auf einem gemeinfchaftlihen Boden 
Eenrig# Ds befeftigt und aus nahe, aber nicht dicht liegenden Windungen von verzinn- 
ET tem Eifendraht conftruirt, die mit Querftreifen von Blech gegen einander ver: 


Fig. 192. 





Löthet find. Im der Äußeren Abtheilung liegt‘ das zu trocknende Zeug umd wird 
von oben, durch Wegnahme des beweglichen Dedeld ww w eingebradt. Die in- 
nere Abtheilung iſt mit einem ftärkeren unbeweglichen Dedel feſt verfchloffen, 
fie vermittelt den Ruftzutritt zu der Äußeren Abtheilung und enthält den Regu— 
lator 21. Diefer befteht aus zmei Winkelhebeln mit den Gewichten 00, melde 
fi in dem Ellbogen um einen an dem Dedel angebrachten Stift drehen. Mo: 
tirt die Trommel, fo rotirt auch der Megulator ; feine Arme geben auseinander 
und beben die Trommel aus ihren Kegellagern m und n. Dadurch wird die 
Irommel frei, fo daß fi der Schwerpunft ihrer Maffe von felbit mit dem 
Drebungsmittelpunft in Einklang fest. Damit diefe Hebung nicht mit einem 
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Stoß, fondern allmälig gefchieht, ift die Spiralfeder c angebracht. Der Neyu: 
lartor wird noch fehr weſentlich durch den hohlen Ring u unterftügt, welcher 
zur halben Höhe mit Waffer gefüllt ift; ift nämlich die Maffe der Waare un- 
glei verthiilt und an einer Steile Uebergewicht, fo wird durch die Notation 
das MWaffer vorzugsmweife nach der entgegengefegten höheren Stelle hinftromen 
und fo das Gleichgewicht herftellen. 

Die Trommel hat 36 Zoll im Durchmeffer und maht 1500 — 1600 
Umdrehungen in der Minute, fo daß ein Punkt der Peripherie in diefer Zeit 
einen Weg von 14000 — 15000 Fuß zuruͤcklegt. — Natürlich macht die 
Anwendung der Gentrifugaltrodenmafchine das Ausringen gänzlich Überflüffig. 
Gewebe duch die Walzenmafchine gelaffen und dann in die Gentrifugaltroden: 
mafchine gebracht, geben noch betraͤchtlich, bis zur Hälfte ihres Gewichtes Waf: 
fer ab. 

In feiner der befchriebenen Mafchinen werden die Stoffe eigentlich trocken zroanın 
erhalten , fie halten einen Antheil Feuchtigkeit zurüd, der nur durch Verdun: 
ftung befeitige werden kann. Dies gefchieht entweder durch Wermittelung der 
Luft ohne Weiteres, wobei die Stüde in befonderen Gebäuden aufgehängt wer: 
den — und zwar zumeilen bei gewöhnlicher Temperatur, zumeilen mit Heizung 
in warmer Luft; oder mit Dampfheizung in der Art, daß die feuchten Wuaren 
über eine Anzahl hohler, metallener Walzen paffiren, in welhen Dampf cirs 
eulirt. 


Bleichen der vegetabilifhen Faſer. 


Die Weiße und Reinheit der Keinenfafer wird im Laufe ihrer Verarbeitung uuaemeine 
doppelt und zwar durch Veranlaſſungen fehr verfchiedener Natur beeinträchtigt: Terran 
einmal beim Röften, dann beim Spinnen und Walken. In wiefern mit der "er 
Roͤſte ein zufälliger Faͤrbeprozeß Hand in Hand geht, wie man durch die Roöͤſte 
die Safer nicht nur aus dem Zufammenhang der Übrigen pflanzenanatomifchen 
Beitandtheile des Stengeld ausgefihieden, fondern auch — was ein empfindli: 
her Nachtheil ift — braͤunlich gefärbt erhält, ift bereits am geeigneten Orte 
(S. 621 d. B.) zur Sprahe gekommen. Die rohe Safer wird beim Spinnen 
noch durd Speichel und Ähnliche Elebende Mittel, endlih beim Weben durch 
die Schlichte verunreinigt. Diefe Verunreinigungen vom Spinnen und Weben 
betragen zwar dem Gewichte nach entſchieden mehr, find aber ohne Vergleich 
leichter fortzufchaffen, als die weit geringere Menge der von der Röfte herrüh: 
renden Stoffe. Zur Entfernung jener eriteren reicht eine einzige Operation, 
das Entfhlichten, bin, wobei der Stoff für ſich oder mit Zufag von Kleie in 
lauem Waſſer bingeitellt wird, fo daß die Schlichte unter Gasentwidelung 
in faure Gihrung und fo an das Waffer übergeht. Die Entſchlichtung findet 
auch ohne Gährung bloß mehanifh durch Auslaugen und Auswaſchen ftatt. 

Bei diefer, ohne ftärkere chemifche Agentien durchgeführten Behandlung verliert 
die Leinwand z. B. gegen !/, ihres Gewichts. Dagegen erfordert die völlige 
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Rersanen Eräftigften Agentien eine Reihe von 50 — 60 Operationen, hemifhen und 

“eh mechaniſchen; fie entziehen ben Zeugen nicht mehr als ebenfalls Y/, ihres Ge— 
wichts, welches jedoch diesmal zu einem nicht unbeträchtlihen Theil von der 
reinen Safer felbft herruͤhrt. Der Unterfchied zwiſchen beiden Fällen ift fo groß, 
daß alle wefentlichen Schwierigkeiten und faft der ganze beträchtlihe Aufwand 
an Arbeit auf die VBefeitigung der vom Nöften herrührenden Färbung fallen, 
melde in der That das MWefen der Bleicherei ausmachen. 

Um das Zweckmaͤßige oder Unzweckmaͤßige eines Bleichverfahrens beurthei— 

‚ len zu können, müßte man neben der Natur der Faſer felbft auch das Wer: 
halten der Stoffe kennen, melde beim Nöften von der Faſer aufgenommen 
werden. Dieſe Grundlage fehlt, was eben diefe Stoffe betrifft, bis jest bei: 
nahe gänzlich; das herrfchende Bleichverfahren ift rein empirifcher Natur,. durch 
bloße Erfahrung entftanden. Was man über jene Stoffe, die bald für Kleber, 
bald für Eiweiß, bald für Ertractivftoff, bald für Harz, bald für Wachsfett 
oder Fettwachs ausgegeben werden, gewöhnlich anführt, ift wenig mehr als vage 
Vermuthung. Die Beobahtungen und Thatfachen in diefem Punkt find hoͤchſt 
befchränft: daß Laugen aus der rohen Kafer mehrere Procente eines Stoffs 
aufnehmen, der daraus duch Säuren als eine faft Schwarze Maffe gefällt wird; 
daß Eochender Alkohol ebenfalls mehrere Procente davon auflöft und beim Erfal: 
ten in weißen Sloden fallen läßt, die fi in Aether und Terpentinöl löfen, das 
endlich die genannten Pöfungsmittel die Leinwand nicht entfärben, fondern daf 
fie nur als Unterftügung der eigentlichen Bleichmittel dienen, ift fo ziemlich der 
Inbegriff unferer gegenwärtigen Kenntniffe über das Verhalten der der Faſer 
fremden Stoffe. Dazu fommen nody folgende Thatfachen. 

Nach der Anficht der meiften Sachkundigen gewährt die Anwendung der 
Säuren größere Vortheile und befördert die Entfärbung der Faſer mehr, als 
der bloßen Entziehung von Mineralfubftanzen und färbenden Metallorpden ent: 
fpricht, die beim Roͤſten, Spinnen, Weben oder duch das Bleichverfahren 
felbft hinzugefommen find. Allein man weiß zu wenig von dem Verhalten 
der Säuren gegen die durch das Bleichen zu entfernenden Stoffe, um eine er: 
fhöpfende Erklärung geben zu koͤnnen. Ebenfo lehrt die Erfahrung mit Be: 
ftimmtheit, daß die Nafenbleiche erft dann gehörig und Eräftig entfärbt, wenn 
die färbenden Stoffe der Safer durch die Behandlung mit Alkalien verändert 
find; fie lehrt, daß die Zeuge auf dem Raſen beffer gebleicht werden, wenn fie 
mit Alkali (Kauge) durchdrungen find, als wenn nicht; aber der eigentliche Grund 
diefee Erfahrungen ift nicht wohl anzugeben. Zu den Verunreinigungen der 
rohen Gefpinnfte oder Gewebe gefellt ſich häufig noch Fett, fei es als Beftand: 
theil der Schlichte, fei es zufällig von Spinn: oder Webmafchinen dazugekom⸗ 
men. Das Fett kann nur auf dem Wege der Verfeifung von der Fafer weg— 
gefchafft werden. Bewerkſtelligt man diefe, wie es früher ausſchließlich ber 
Fall war, mittelft der Alkalien, fo hat man zwar den Vortheil, das das Fett 
mit der Verfeifung fogleich gelöft wird, aber die Alkalien verfeifen nur langfam 
und träge, zumal in der Verdünnung, in dir fie beim Bleichen angemendet 
werden müffen. Weit größere Energie und Schnelligkeit der Wirkung gewährt 
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der Aetzkalk, der fchon dadurch in ben Wleichereien gute Dienfte leiſtet. Durchxtsemeine 
Kalk allein, der befanntlich immer unlösliche Seifen bildet, kann das Fett je" "« 
doc) nicht meggefchafft werben; es gefhieht dies vielmehr durch zwei gleich ein= 

fahe, ohnehin in der DBleicherei gebräuchliche Hülfsmittel. Entweder zerfegt 

man die gebildete Kalkfeife in einem Säurebad, wobei der Kalk aufgenommen 

wird und das Fett als fette Säure zur&dbleibt, die nunmehr leicht und rafch 

in der darauf folgenden Beuche mit Lauge aufgelöft werden. Oder man paf: 

firt die gefalkten Zeuge durch eine Lauge von fohlenfaurem Alkali; diefes fegt 

ſich dann mit der Kalkfeife durch doppelte Verwandtfchaft in Alkalifeife und 
Eohlenfauren Kald um, welcher letztere durdy Säure befeitigt wird. Es begreift 

ſich zugleih, warum das Eohlenfaure Alkali in diefem Fall nicht durch Ägen: 

bes erſetzt werden kann. Won befonderer Michtigkeit ift die Befeitigung des 

Fettes für Zeuge, die gefärbt oder gedruckt werden follen; denn jeder Fettflecken 

wird unter dem Einfluß der Luft zu einer Beize, die eine vermehrte Aufnahme 

von Farbe, oder eine Befeftigung derfelben zur Folge hat, da mo fie nicht 
hingehoͤrt. 

Was die Faſer angeht, ſo wird dieſe unter gewiſſen Umſtaͤnden von den Berkalten 
Bleichmitteln angegriffen, fogar zerftört. Im Grunde genommen, widerſteht 
fie feinem auf die Dauer. Säuren und Alkalien in üblicher Verdünnung noch 
am beften, fo Lange fie fid nicht auf der Faſer concentriren. Aetzkalk fuͤr ſich 
bat Feine bemerklihe Wirkung, aber Kalkwaffer «Mitch) in Berührung mit 
der Luft — wenn z. B. die Zeuge ftellenmweife aus der Kalkmilch bervorfehen — 
zerftört die Safer im kurzer Zeit von Grund aus, fo daß fie völlig bruͤchig und 
zerreiblich wird. Bleichkalkloͤſung greift die Safer, fo lange fie nicht von einem 
leichter zerfegbaren Stoff in Anſpruch genommen wird, an, und zwar um fo 
ftärker, je concentrirter fie ift, je länger und bei je höherer Temperatur fie ein: 
wirkt. Der unlösliche Theil des Bleichkalks enthält eine (nicht näher unterfuchte) 
Kalkverbindung, die fich leicht in. die Fafer fegt und fie nachher unter dem Ein- 
fluß der Säurebäder zerftört. Selbſt die Gährung beim Entſchlichten wird in 
den fortgefchritteneren Stadien der Faſer und zwar fehe raſch gefährlich. 

Bei diefem Verhalten der Hafer und der fie verunreinigenden Stoffe gleis 
chen die Bleichmittel einer heftig wirkenden Arznei, die zwar die Krankheit 
bricht , aber nur einen Schritt weiter eine neue Störung der Gefundheit herbei: 
führt. Diefe leicht eintretende Gefährdung der Faſer muß der Bleicher ftets im 
Auge behalten; möglichfte Schonung und Vorſicht müffen ftets leitender Grund: 
fag fein. Eine folhe Schonung läßt ſich zwar nur mit einem beträchtlichen 
Opfer an Zeit durchführen, aber ein Gewinn an Zeit auf Koften der Haltbar- 
keit ift ficherer Verluſt. Das VBleichverfahren der Praris hat in der That 
ganz den befchriebenen Charakter; es ift das umfichtige allmälige Vorfchreiten 
gegen ein Ziel, deffen Entfernung nicht im Voraus befannt ift, ein Vorgehen 
mit der gelindeften Wirkung der Hülfsmittel Schritt vor Schritt, um das 
Ziel zwar zu erreichen aber ja nicht zu Überfchreiten, was ficher verderblich 
ift. Daher die Anwendung von Alkalien, Säuren, Bleichkalk in großer 
Verdünnung der Auflöfung, aber in zahlreichen Wiederholungen; daher das 
immer wiederholte Wafchen in Fluß und Waſchmaſchinen, um die Bleichmittel 
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Atgemeinefofort bis auf den legten Ruͤckhalt zu entfernen, fobald fie gewirkt haben. — 

rn auch im Allgemeinen diefer Gang vorgezeichnet ift, fo darf man doch nic 
außer Augen verlieren — und dies gilt vorzugsweiſe für Leinwand, — daß dir 
zu bleichende Fafer, je nach Art ihrer Gewinnung und Zubereitung, fowie nat 
ihrem Urſprung, bald mehr bald weniger MWiderftand bietet, daß alfo 3. B. in 
demfelben auf einmal in Arbeit genommenen Quantum Leinwand manche Städt: 
früher, andere fpäter die gemünfchte Weiße erhalten, ein Umftand, der von in: 
telligenten Praktikern ftets Berhdfichtigung erfährt. 

er Bei der Baummolle fällt mit der Röftung auch jene hartnädige Werunrei: 

und Banın nigung der Safer weg, welche das Bleichen der Leinwand fo ungemein erfchmert. 

"Das Bleihen der Baumwolle ift in demfelben Verhältniß ficherer, weniger 

zeitraubend und meniger koſtſpielig. Die Stoffe, welche die Kafer im Laufı 
ihrer Verarbeitung aufzunehmen Gelegenheit findet, find ungleih weniger feit 
damit verbunden ; die unverarbeitete Faſer hat (mit den erwähnten Ausnahmen) 
von Natur eine völlig weiße oder faft weiße Farbe. Nach der gemöhnlichen 
Annahme foll fie jedoch mit einem »firnißartigen Ueberzug« aus farbloſen nic 
meiter bekannten Stoffen überzogen fein, welche zum Behuf der Färberei wenig⸗ 
ftens entfernt werden muͤſſen. Mit Hinficht auf die Structur der Baummol: 
fafer, die Röhren von bedeutend geringerer Wandſtaͤrke als die Lein: und Hanf: 
fafer vorftellt, follte man bei jener einen weit geringeren Widerftand gegen die 
Bleichmittel vermuthen, als bei der Leinfaſer. Daß dies menigitens in 
Bezug auf die bleihenden Chlorverbindungen nicht fo ift, zeigt die Erfahrung 
in auffallender Weife. Die Empfindlichkeit diefer Fafer ift fo groß, daß bei 
der Leinwand die Chlorverbindungen die Rafenbleiche nur in den legten Sta: 
dien, nicmal® aber oder doch höchftens bei Garnen durchaus erfegen kann, obn: 
der Stärke der Fafer zu fhaden. Da man fonft Beinen Grund bat, einen 
chemifchen Unterfchied in der Subftanz der beiden Faſern anzunehmen, fo ift 
man um eine genügende Erklärung diefer ſchwerlich auf Täufhung beruhenden 
Beobachtung verlegen. 

Bei der unvollftändigen Kenntniß der Erfcheinungen, welche dem Bleichen 
zu Grunde liegen, und bei dem Spielraum, den die Natur der Sache dem Aus: 
übenden einräumt, Eann es nicht befremden, daß, wenn auch nicht in den me: 
fentlichften, doch in michtigen Punkten viele Abweichungen in den Methoden 
ftattfinden, wie fie an verfchiedenen Orten befolgt werden. Bei der Entfchlic: 
tung wird die faure Gährung von Cinigen für nothwendig und vortheilbaft ge; 
halten, während fie Andere als fchädlich und Überfläffig unterdrüden. An eini: 
gen Orten zieht man Eohlenfaure Alfalien, an anderen Orten Ägende vor, bald 
werden Kalkbäder zugezogen, bald nicht. Während man hier ausſchließlich durch 

„Linmbeitung Sonne, Luft und Feuchtigkeit bleicht Matur- oder Rafenbleiche), zieht man 
dort das Chlor und feine Verbindungen zu (gemiſchte Bleiche) oder wendet 
es ausfchließlih an (Chlor: oder Kunftbleihe). In gemiffen Gegenden, 
mie in Irland, wird das Zeug auf dem Rafen nicht begoffen, fondern nur ein: 
fach ausgelegt, bis es troden geworden (Trodenbleiche), auf dem Gontinent 
muß man es dur Begießen naß erhalten (naffe Bleiche). 

Diejenigen, melche Chlorverbindungen anwenden, benugen theils das Chlor 
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feibft, theils Bleichalkalien, theils Bleichkalk; fie entbinden das Chlor daraus 
oft durch den bloßen Einfluß der Luft Kohlenſaͤure), häufiger durch Baͤder mit 
Mineralfäuren. Für legtere zieht man zuweilen Schwefelfäure, zuweilen Salzs 
fäure vor, doch ift in diefer Hinficht zu bemerken, daß Salzfäure aus dem Bleich- 
kalk mehr Chlor entwidelt als jene, und zwar meil fie fich mit dem chlorfauren 
Kalk, der darin felten oder nie fehlt, in Chlor, Waſſer und Ehlorcaleium zerfeßt ; 
denn: C1,O,, CaO und 6C,H, = Cl, Ca +6, 0 + 6C1,. — Nicht 
mindere Abweichungen finden ftatt in Bezug auf die Temperatur der Laugen, 
die bald etwas höher, bald niedriger, bald gleichbleibend, bald allmälig fteigend 
vorgefchrieben if. Endlich ift die Art, wie man die einzelnen Bleichmittel auf 
einander folgen läßt, nicht Überall diefelbe. 

Es verfteht fi von felbft, daß die Laugen durdy einmaligen Gebrauch nicht 
abgenugt find, fondern öfter hinter einander dienen önnen. Sie beladen ſich 
jedoch mit einer f[hmußfarbigen braunen Subftanz in dem Grade, daß ihre Er» 
neuerung alsbald nothmwendig wird. Aehnliches gilt von den Säurebädern, nur 
daß fich diefe nicht fo fehr verunreinigen und dadurch, daß fie von Zeit zu Zeit 
wieder verftärft werden, länger benugbar bleiben. 

Die nachher anzuführenden Beifpiele von VBleichmethoden werden hins 


reihen, einen Begriff von den in der Praris vorfommenden Abweichungen zu 
geben. 


Die Keinenbleide. 


Man könnte denken, es müffe von Vortheil fein, den rohen Flachs zu blei- 


chen. Allein die Faſern würden durch die damit verbundenen Manipulationen »ieisen 


aufs Neue verwirrt, ein neues Hecheln u. f. w. nothwendig, ein neuer Abgang ; 


unvermeidlih. Für die gewöhnliche Leinenindufteie laͤßt man daher das Bleichen 
erft nach dem Spinnen oder nad) dem MWeben eintreten, obgleich die Wirkung 
der Agentien auf die im Faden gefhloffene Safer ohne Zweifel erfchwert wird. — 
Ganz neuerdings hat indeffen ein Verfahren von Clauſſen Aufſehen erregt, 
wobei ſchon die rohe Flachsfafer einer Reinigung und Bleichung unterworfen 
wird *), aber der Zweck diefes Verfahrens ift auch ein ganz und gur verfchiedener, 
nämlich der: »Rurzfaferigen Flachs darzuftellen, welcher gefragt und auf den 
Baummollfpinnmafchinen gefponnen werden kann«. Dazu ift es nothwendig, den 
Flachs feines eigentlichen Vorzugs der natürlichen Länge feiner Faſer zu berauben, 
diefelbe auf die Länge der Baummollfafer zu reduciren und die bandartig vers 
bundenen Faſern zu trennen und zu ifoliren. Die Verkürzung erhält der Flache 
auf einer befonderen Schneidmafhine, die Trennung der Fafern von einander 
wird durch einen chemifchen Prozeß erzielt. 


*) Sie wird dazu aus den ungeröfteten Stengeln mittelft einer befonderen Brech— 
mafchine und Hecheln gewonnen und dur aufeinanderfolgendes Behandeln in einem 
Bad mit Y%, v&t. Soda und einem Bad mit pCt. Schwefelfäure gereinigt. 


erunoer— 
ponnenen 
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Man mweidht den Flachs zuerft in einem Bade von doppelt Eohlenfauremm 
Natron 3— 4 Stunden lang und bringt ihn dann eben fo lange in ein Bub 
aus Maffer mit 1/, pCt. Schwefelfäure. Der Flache ſchwillt durch die Koblen- 
fäureentwidlung auf und erfcheint nad) dem Auswaſchen und Trodnen feinzer- 
theilt, »gefpalten«. Er mird zulegt noch in einem Bade von Chlor: Bittererde 
gebleicht, wo er ein glänzendes, fchönes Weiß annimmt. Clauſſen glaubt, def 
die einzelnen Faſern von der im Innern berfelben entwidelten Kohlenfäure ge— 
fprengt würden, mas nicht begründet ift. Das Product iſt für das Auge durch 
den hohen Seidenglanz fehr anfprechend, verhält fich aber beim Auseinanderzieben 
zreifchen den Fingern mie fchlechte Baummolle. Ein mahrer Vortheil ift Über: 
haupt in diefer Richtung nicht zu erwarten. 

Die Behandlung der verarbeiteten Fafer beim Bleichen, fowie die an ver: 
fhiedenen Orten geltenden Abänderungen laffen fich am beften aus einigen Bei: 
fpielen erfehen. Die urfprüngliche zeitraubende aber die Faſer ſehr fchonende 


wahmirhe Form der Rafenbleiche ftellt fi am reinften dar in der urfprünglihen böhmi- 


fhen Bleiche: 

1) Entfhlihten. Einweihen 3 — 4 Tage lang in lauem Maffer; 
Austreten unter ftarker Erneuerung des Waffers; Ausfpülen im Bab; 
Trodnen. 

2) Vorbeucen. (Einlaugen). Die entfchlichtete Waare wird 5- bis Gmail 
hinter einander in warmer Afchen» oder Pottafchenlauge (1 bis 1,5 
Eohlenf. Kali auf 1000 Thle. MWaffer) in der Art gebeucht, daß die Tem: 
peratur der Lauge mit jeder Operation fteigt (etwa von 25°C. an bis 
höchftens 750C.) und die Waare jedesmal inzwifchen unausgewafchen auf 
dem Raſen ausgelegt wird. Jede Operation dauert etwa 12 Stunden, 
das ganze Vorbeuchen etwa 14 Zage; es ſchließt mit dem erften Reinigen 
in der Walkmuͤhle (Mafhhammer), um die gelöften Unreinigkeiten zu ent: 
fernen, dem Schweifen im Fluß und einem nachträglichen 1- bis 2mali— 
gen Behandeln mit derfelben Lauge. — Es folgt fofort 

3) das eigentlihe Beuchen, eine ähnliche Wiederholung, aber mit ftär: 
ferer und heißerer Lauge. 

a. Man nimmt anfangs eine Lauge von 3 Th. und fleigt allmälig auf 
4 Th. Eohlenf. Kali auf 1000 Th. Wäffer. Die Lauge wird fochend (in 
einem ber befchriebenen Beuchapparate) etwa 18 Stunden lang eintmir: 
Een gelaffen und die Waare nach jeder Beuche fo lange auf dem Rafen 
ausgelegt, bis fie völlig troden ift. Mach der legten, d. h. achten oder 
neunten Beuche, der man etwas Schmierfeife (auf je 60 Ellen Kein: 
wand 1 Loth) zufegt, kommt die Waare ftatt auf die MWiefe, fogleich in 
die Walke und wird dann gefchmeift und getrodnet. 

Die Leinwand fieht bereits jegt, im Sonnenlichte und aus einiger Ent: 
fernung betrachtet weiß, in der Nähe dagegen und naß betrachtet nod 
roth aus (halbe Bleiche). 

b. In diefem Zuftande laugt man die Leinwand aufs Neue 2: bis Zmal 
(nad) der unter 1) befchriebenen Art) ein und unterwirft fie 4 — 6 
foeiteren Beuchen und ebenfo oftmaligem Auslegen auf dem Rafen, 
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aber mit einigen Abänderungen. Denn die ſchon reinere Leinwand er: 
fordert nunmehr auch reinere und meniger ſtarke Laugen; ftatt Afche 
nimmt man daher Pottafche oder Soda und verſchwaͤcht diefe mit jeder 
Beuche bis auf 1 Thl. Eohlenfaures Alkali in 1000 Thin. Waffer. Das 
Auslegen auf die MWiefe dauert länger (2bi83 Tage), wobei man die 
Maare jedoch nicht mehr einfach eintrodnen läßt, fondern fleißig begieft. 
Nach diefen Operationen, alfo nah 12 bie 16 Beuchen, welche zufammen 
60 bis 70 Tage erfordern, hat die Leinwand die fogenannte Dreiviertels: 
bleiche, welche in einigen Fällen (befonders bei zu färbender oder zu drudender 
Maare) genügt; man beſchließt fie dann mit einem neuen Walken, Schmweifen 
und Trocknen. 
c. Im entgegengefegten Fall, alfo wenn die Waare gebleicht in den Han: 
del kommen foll, bleibt die Walke weg und man läßt die Waare auf der 
Wiefe abtrodnen, als Vorbereitung für das erfte Säurebad. Dies be: 
fteht aus 1 Thl. Vitriolöl auf 1000 Thle. Waffer, worin die Waare 
24 Stunden lang behandelt, dann in reinem Waffer ausgetreten (mit 
Waſchmaſchinen gewaſchen), gefhmweift und ausgelegt wird, bie fie halb- 
troden erfcheint. Alsdann folgen wieder mehrere, gewöhnlich 6 Beuchen, 
ganz wie zur Dreiviertelbleiche (3, b.), ein zweites Säurebad wie das 
erfte, endlich Walken, Schweifen und Trocknen. 
Die Operationen unter c erfordern noch 20 Tage, fo daß im Ganzen 
80 bis 90 Tage daraufgehen, bis die Waare in den Zuftand der Vollbleiche 
tommt. Man rechnet eine Abnahme am Gewicht der rohen Reinwand von 20, 
25 bis 30 Proc. im Ganzen. Die lange Dauer des böhmifchen Verfahrens 
beruht mefentlich in der überaus gelinden Behandlung, in den ſchwachen, nicht 
ägenden Laugen und Säuren. Durch Verſtaͤtkung, wie in dem folgenden Bei: 
fpiele, laffen fich bedeutende Abkürzungen erzielen ; fo bei dem 


Verfahren zu Sohlingen in Hannover. _ 


1) Entfhlihten. Kinmeichen in Waffer von 35%; Gährung, ift nad 
1 6i8 3 Tagen, überhaupt dann beendigt, wenn die anfangs durch die Gas: 
entwidelung fteigende Waare fich wieder ſenkt. Auswaſchen im Gährfaß, 
dann auf der Waſchmaſchine; Yuslegen auf dem Rafen und Gießen 
3 Tage lang. 

2) Beuhen im Beuchfaß mit einer Lauge aus 1 Thl. IOgrädiger Soda in 
100 Thin. Waffer. 

a. Es folgen 5bi86 Beuchen ; die Temperatur der Lauge ift dabei anfangs 
imıner biefelbe, ungefähr 350 oder 40% C., wird aber bei der erften 
Beud)e auf 56° C., bei der zmeiten bisauf 620, bei der dritten auf 70 
und bei der vierten auf 75°, bei der fünften (die erforderlichen Falls 
wiederholt wird) auf 820 gefteigert. Mach jeder Beuche wird die Waare 
in der Walzenmaſchine ausgemwafchen, auf den Rafen gelegt (3 Tage 
lang), ſtark begoffen und dann für die folgende Beuche trocknen gelaffen. 

b. Bei der fechsten Beuche tritt infoweit eine Aenderung ein, ald man 
1/, mehr Lauge nimmt, diefer 1/, weniger Soda giebt, und ihre Tem: 

I. 45 
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peratur auf etwa 95°C, fteigert (daher heiße Beuche). Das Ausma- 
fhen und Zrodinen bleibt mie vorher. 

3) Einmweichen der möglichft trodenen Waare indie Säurebäder (aus 1 Thl. 
Schwefelfäure von 66°B. in 100 Thin. Waffer) 8 bis 12 Stunden lang; dann 
Auswaſchen in der Wafhmafhine und Ablaufenlaffen, aber mit der Vorſicht, 
daß die Waare nirgends troden wird. — Die noch feuchte Waare kommt zur 
fiebenten Beuche mit einer auge, die 1/; weniger Soba als bei den erften 
Beuchen, aber auf 100 Pfd. MWaffer 14 Loch weiße Kernfeife enthält; die Tem— 
peratur ift anfangs wieder 40°C. und fleigt auf 82%. Nach diefer Beuche folgt 
Auswafchen, Auslegen auf der Wiefe und Begießen mie früher, aber ohne daß 
die Waare trodnet, denn die Leinwand wird jegt fortirt, was naß gefchehen muß: 
die Stüde, deren Grund nicht gehörig weiß erfcheint, unterliegen ein zweites 
Mat den Operationen unter 3); die übrigen werden auf dem Seifenhobel mit 
Schmierfeife bearbeitet, fo lange, bis alle dunkeln oder farbigen Streifen ver, 
ſchwunden find, fie haben dann Dreiviertelbleiche. 

4) Die Leinwand, die fertig gebleicht werden foll, unterliegt nacheinander 
einer Beuche wie die erite, nach welcher fie jedoch ftärker begoffen und umgemwen: 
det wird, nach dem Ausfpülen einem Säurebad wie das erſte, und endlich einer 
Beuche mit bloßer Seifenlöfung (17 Loth weißer Seife auf 100 Pfund Waffer). 
Nah dem Spülen, Auslegen und Begiefen hat die Waare Vollbleiche. 
Die etwa nicht gehörig weiß erfcheinenden Stüde erhalten ein weiteres Sdurebad 
und eine weitere Beuche mit Seifenlöfung. 

Die ganze Bleiche dauert etwa 50 bis 60 Tage. 

Sehr Ähnlich ift das Verfahren in Bielefeld; nur wendet man Äende 
Lauge an. Zu dem Ende fegt man 1 Pfd. Pottafche und Y/, Pfd. Kalk auf 
100 Pfd. Waſſer an, läßt abfigen und mifcht 3. Eimer der Elaren Lauge mit 25 
Eimer Waffer zum Beuchen. Zum legten Säurebad wird nicht Schwefelfäure, 
‘sondern faure Motten genommen. — Als Beifpiel der Reinwandbleiche mit Zu: 
siehung von Chlor oder der fogenannten »gemiſchten Bleiche« dient am beften 


Die iriſche Bleiche. 


Sie ift, abgeſehen von der Anwendung des Chlors, auch dadurch charakte— 
riſirt, daß man ſaͤmmtliche Beuchen bei derſelben Temperatur, nicht, wie es in 
Deutſchland fuͤr ſehr weſentlich gehalten wird, bei allmaͤlig ſteigender Temperatur 
vornimmt. 

1) Die Entſchlichtung beſteht in einem vorläufigen halbſtuͤndigen Durch— 
arbeiten unter den Waſchhaͤmmern und darauf folgender 2 bis Itägiger 
Gährung, wozu die Waare nach Umftänden in kaltem oder lauem Waſſer 
angeftellt wird. 

2)3um Beuchen geben die Bleicher der Pottaſche den Vorzug vor ber 
Soda; einige nehmen ameritanifhe Steinafhe, alfo theilweife ägendes 
Kali, oder fegen die gewöhnliche Pottafche mit Kalt an; die meiften ge 
brauchen nur Eohlenfaures, nicht Ägendes Alkali und rechnen für feine 
Waare 1 Proc., für grobe Waare 11/5 Proc. der Lauge an kohlenfaurem Kali. 
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Das Beuchen gefchieht in Keffein, welche 250 bis 300 Stuͤck Leinwand Fritn: 


von 26 Vards jedes und 500 Eimer Lauge faffen, unter etwas mehr als —B 
dem einfachen atmoſphaͤriſchen Druck und einem entſprechenden Siedpunkt 
von 10400. — Nach der Beuche wird die in ein Netz aus Stricken zu’ 
fammengebundene Waare in eine Cifterne gehoben, darin mittelft mehrerer 
durch einen Hahn zuzulaffender MWafferftrahle abgefpält, dann unter den 
Waſchhaͤmmern bearbeitet und zulegt auf den Raſen 2 bis 3 Tage lang 
ausgelegt, aber — meil dies wegen der feuchten Seeluft und des ſtarken 
Thaues unnöthig — nie begoffen. — Die genannte Reihenfolge (Beuchen, 
Spülen, Bearbeiten mit den Wafhhämmern, Auslegen auf den Rafen) 
wiederholt ſich wenigſtens bmal, oft 12 bis iAmal, aber in der Art, daß die 
Dauer jeder Beuche (von 21/, oder 3 Stunden bis auf 1 Stunde), ſowie 
die Stärke der Lauge (bis auf 1/, der anfänglichen) ftets abnimmt. — 
Sobald die Stüde reif find, d. h. wenn fie zwar noch zahlreiche, ftrohgelbe 
Fleden (mas als nothwendig angefehen wird), aber bereits einen meißen 
Grund zeigen, werben fie 

3) den Säurebädern und Ehlorbädern übergeben. Sie kommen. zu: 
naͤchſt troden vom Bleichplan in die Bottiche mit 1 Thl. Schwefelfäure 
auf 300 Thle. Waffer und bieiben darin während der Nacht. Es wird 
dabei gewiß mit Recht als ein wichtiger Umftand angefehen, daß die Kein: 
wand überall von der Flüffigkeit bedeckt iſt und nirgends, auch nicht mit 
der Fleinften Ede daraus hervorfieht. Auf das Saͤurebad folgt halbftün: 
diges Bearbeiten unter den MWafhhämmern und Einfeifen (/, Pfo. 
weiße Seife per Stud obiger Größe) entweder auf dem Seifenhobel oder 
aus der Hand, worauf die Stüde nochmals mit ſchwacher (etwa 1/zprocen- 
tiger) Lauge 11/, bis 2 Stunden gebeucht, unter den Waſchhaͤmmern bearbeitet 
und auf die MWiefe gelegt werden. Sie find jegt für 

4) das Chlorbad vorbereitet, eine fehr verdünnte Javelle'ſche Lauge, 
die fih die Bleicher felbft durch Zerfegung von Chlorkalk mit Pott: 
afche bereiten, aber fo, daß fie legtere in einem mäßigen Ueberfchuß zufegen. 
Die vorräthig gehaltene, concentrirte Flüffigkeit wird für die Anwendung mit 
fehr viel Waſſer verdünnt*), in offene Käften gebraht und die Leinwand 
mit derfelben Vorſicht wie bei den Säurebädern 12 bis 14 Stunden lang 
eingelegt und fofort unter den Wafchhämmern gereinigt. Diefer Reinigung 
folgt ein Säurebad, aber ſchwaͤcher wie dag vorige, und neue Behandlung 
auf der Seifenmafchine.. Feine Leinwand bedarf nur eines Chlor: 
bades, gröbere Sorten werben einem ziweiten, oft noch einem dritten 
Chlorbad nebft den zugehörigen Operationen (Waſchen, Säurebad, 
Wafhen, Seifen) unterworfen. — Den Belchluß macht eine Digeftion 
in einer ſchwachen, mit wenig Seife und wenig Alkali bereiteten Lauge 


*) Mit Indig mittelblau gefärbte Wolle wurde darin felbft nah 24 Stunden nicht 
merklich gebleiht. Gine Löjung von 4,439 Gramm arfeniger Säure in Salz: 
fäure mit etwas Indiglöfung gefärbt und mit Wafler zu 1000 Gramm ver: 
dunnt, erforderte zur Gntfärbung die IMfahe Menge jener Zavelle'ihen Lange. 
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Die Eteren- Fation von Bleichkalk fchlecht eignet. Die daraus folgende Nothwendigkeit, et 
zu reinigen und zu trodnen und die hohe Spannung bed Dampfs dürften den 
Vortheil leicht illuforifch machen. 
Bei den befchriebenen Apparaten find einigemal gefährliche Erplofionen 
vorgekommen, deren Urfache nicht gehörig ermittelt ift. Eine große Unannehm 
lichkeit ift ferner für den Fabrikanten die Nothwendigkeit, den Braunftein :u 
pulvern, befonders wenn er, wie gewöhnlich, Pfilomelan enthält; die Mühlen 
nusen fich dann bedeutend ab, und man hat einen nicht unbeträchtlichen Auf- 
wand an Kraft und Arbeit. Aus diefem Grunde haben neuerlich Chlorentwid: 
lungsapparate in der Praris Eingang gefunden, in welchen man den Vorthel 
des Pulverns durch eine zweckmaͤßige Einrichtung zu erfegen fucht. 
ar — Schon im Jahr 1837 hat Maugham den Vorſchlag gemacht, die 
FT Salzſaͤure durch ein mit Braunfteinftäden gefälltes, mit heißem Maffer umge— 
benes Rohe zu leiten. — Nach der gegenwärtig häufig angenommenen Me— 
thode find in den mit Dampf geheizten, fleinernen Entwidiungsgefüßen einige 
ducchbrochene, fteinerne Piatten über einander angebracht, auf welchen der 
Braunftein in Stuͤcken ausgebreitet wird. Die Salzfäure fließt von Abthei- 
fung zu Abtheilung Über und durch den Braunftein, zerfegt fih mit ihm auf 
diefem Weg und fließt zulegt als Manganlöfung ab. Die Zerſetzung ift auf 
diefem Meg weniger vollftändig, aber der Fabrikant Überfieht gern einen Ver: 
luft an Material, fo lange er durch Erfparniß an Arbeit eingebracht wird. 
Berufung der Aus den Nüdftänden der Chlorbereitung aus Kochfalz kann man das 
Te Glauberſalz durch Auskryſtalliſiren im Winter fcheiden: man nimmt dann bie 
freie Säure durch Kalkftein weg. Kalk zerfebt das fchmwefelfaure Manganfalı, 
indem Gyps und Manganorydulhydrat fällt, fo dag nur Glauberfalz in Löfumg 
bleibt. Auch Kocfalz und fchmefelfaures Manganorpdul zerfegen fichz es Er» 
ftallifirt bei 200 Glauberfalz aus. — Die Wiedergewinnung des Mangans 
dieſer Nücftände in einer zur Chlorentwidlung tauglichen Verbindungsweiſe 
ift bis jegt, der zahlreichen Vorſchlaͤge ungeachtet, nicht praktiſch geworden, 
fo daß der Nüdftand von der Chlorentwidlung aus Salzfäure (das Mangan 
chlorär), in ben Sodafabriten unbenust bleibt. Suffer und Arrot verwan: 
dein biefes Salz durch Gluͤhen in Mafferftoffgas, in Manganornbul: 
oxyd, das fehmwefelfaure Mangan durch Glühen mit Sägefpähnen in Schwe- 
felmangan und dieſes durch Nöften in Manganoxyd. Beide Oxpydationsſtufen 
follen entweder durch Schmelzen mit Eohlenfaurem Alkali in Chamäleon Mine: 
rale und Zerfegen deffelben mit Kohlenfäure oder durch Chlor, oder endlich durch 
falpetrige Säure in Ueberoxyd verwandelt werden. — Beringer glüht das 
Chlormangan unter Zutritt von MWafferdampf, wobei Salzfäure und Orpbul; 
oryd entfteht. Letzteres foll feingefhlämmt in einer Art Mennigofen durch 
Nöftung höher orpdirt werden. Die Koften der fabritmäßigen Ausführung 
diefer Vorfehläge Überfteigen wohl in allen Fällen den Werth bes Braunfteins 
bedeutend. 
Ehlorentwid Braunftein ift nicht das einzige Mittel, um Chlor aus dem Kochfalz oder 
tung ohne der Salzfäure zu entwideln. In der That find mehrere andere Wege im ber 


Braunftein. 


Praris vorgefhlagen worden, ohne jedoch bleibenden Eingang zu finden. — 
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Die Zahlen bieten in dem hohen Ertrag des Gefammtverluftes, aber auc 
den Einzelnheiten Bemerkenswerthes; fo ift der Verluft für jede dr 5 Beuc: 
auffallend übereinftimmend trog der zunehmenden Stärke der Laugen, äbnii: 
in den beiden erften Säure: und in beiden Chlorbädern. 

Die Leinwand geht beim Bleiben etwas ein und zwar in beiden Dimen 
fionen (nad) der Fänge wird dies Eingehen jedoch meift duch dag Musfpanne: 
compenfirt, nad) der Breite beträgt es 3 bis 5 Proc. etwa), verliert merflich ar 
Steifigkeit, aber audy an Feftigkeit, jedoch bei vorfichtiger Chlorbleihe nicht meb: 
als bei reiner Nafenbleihe. Nah Karmarſch wurde ein ungebleichter Garn: 
faden von 10 Pfd., ein Faden derfelben Art mit Chlor gebleiht von 6,91 Pfo., 
ein folcher ohne Chlor gebleiht von 6,87 Pfo. Gewicht zerriffen. 

Befondere Me⸗ In Oberitalien in der Gegend vom Gomer-See foll-ein Verfahren üblich 

en fein, die Leinwand durch bloße Behandlung mit Kaltmilh und Auslegen auf 
den Raſen ohne Alkalis Laugen zu bleihen. Ein Verfudy damit in Baiern bat 
gar nicht entſprochen. Es ift höchftens durch ganz grobe Gattungen brauchbar 
und liefert eine mit kohlenſaurem Kalt imprägnirte Reinwand, die ſtark mit 
Säure aufbrauſt. — Schließlich mag der Bleichmethode von Emmet er- 
wähnt werden, eines abenteuerlihen Proceffes, wobei die Leinwand mit Holz— 
Eohlenpulver gebleicht werden foll, welches in Waſſer zertheilt if. WBermutblih 
bat hier die entfärbende Kraft der Kohle für Fluͤſſigkeiten vorgeſchwebt, eine 
Erfcheinung, die in Eeiner Art eine folhe Anwendung geftattet. 

Nah dem Bleichen eriheilt man der Leinwand durch die Appretur das 
für den Handel erforderliche Arufere. Die Appretur umfaßt das Traͤnken mit 
Stärke (Meizenftärke oder Tapioka, welche letztere vorzuͤglich geeignet fein fol) 
mit oder ohne Zufag von Leim, Wachs, Gyps u. dgl., das Glätten der gejtärkten 
MWaare auf Appreturmafchinen, fowie dus Preffen und Zufammenlegen. Di 
die Leinwand faft nie rein weiß, fondern ftets in's Milchweiße und Gelbliche 
fticht, fo fegt man der Appreturmaffe eine Farbe und zwar Blau zu, melde die 
den Zon der Leinwand bildenden Beltandtheile des Spectrums zu rein Weif 
ergänzen. Schmalte, Neublau, Indig, Berliner Blau, find die gewöhnlich dazu 
verwendeten Farbkoͤrper. 

Garn und Zwirn von Leinen werden im Mefentlihen nach benfelben 
Grundfägen gebleicht, wie die Leinwand. 


Appretur. 


Baummollbleiderei. 


Bei den rohen Baummollenzeugen ift das Anfehen nicht nur durch die Mif- 
farbe und Unreinheit, fondern auch durch die gegen die Glätte der Leinwand ſeht 
abftechende, mwollige und flaumige Befchaffenheit der Oberfläche beeinträchtigt. Diefe 
Beſchaffenheit rührt von zahlreichen, über die Zeugfläche hervorragenden, Fafer: 
endchen her und muß bei der Mehrzahl der Baummollenftoffe, insbefondere bei 
allen zum Drud beftimmten Stoffen, befeitigt werden, meil fie eine ſcharfe Contour 
der aufgedrüdten Mufter unmöglicy macht. Dies gefchieht in der Regel durch das 
Sengen. Anfangs dienten dazu bewegliche eiferne Stäbe, die, in einem befon: 
dern Ofen glühend gemacht, dann herausgenommen wurden. Später wandte man 


— 





Das Bleiben. Baumwollbleicherei. Tu 


vllgemein den Sengecnlinder, Fig. 193, an. Der Haupttheil ift der (4 
bis 6 Fuß lange, 1 Fuß breite und 1 Zoll ftarke) gußeiferne Halbeylinder a, 
Fig. 193. der durch die Feue— 
7 rung c leidht zum 
Rothgluͤhen erhigt 
werden kann. Die 
aneinander genähten 
Stüde werden von 
der Trommel 0 mit: 
telft der beiden Leit: 
walzen is ftraf über 
den glühenden Gy: 
| linder hinweg auf 
die gegenüberftehende Trommel o’ abgehafpelt und zwar mit einer Geſchwindig⸗ 
keit (ungefähr 3 Fuß in der Secunde), welche dem glühenden Metall nur Zeit 
giebt, auf die lofen Fafern, nicht aber auf den Faden einzumirten. Die doppel: 
armigen Hebel uu find an beiden Armen mit dünnen Walzen verfehen, von 
denen die an dem Eleineren Hebelarm befindlichen ſich unterhalb des zu fengen- 
ven Zeuges befinden. Durch einen Ruck können fie um ihren Drehpunkt bewegt, 
in die der Abbildung entgegengefegte Stellung gebracht und fomit das Zeug von 
der glühenden Fläche gehoben werden, wenn dies erforderlich fein follte. Kupferne 
Sengeeplinder find zwar theuer, leiten aber die Wärme beffer und dauern bei 
einer Stärke von Yıs Zoll bis zu 12 Wochen, während gußeiferne von 3/16 Zoll 
nur 1 Woche dauern. Während des Sengens erhebt ſich von dem Zeuge ein 
dicker Dualm, der durch einen über der Maſchine angebrachten Schornftein ab: 
geführt wird. - 

Die Sengecplinder gewähren nur bei glatten Zeugen einen befriedigenden 
Erfolg; bei geföperten, gerippten und gemufterten Zeugen kann die Entfernung 
der Fafern aus den tieferliegenden Theilen der Fläche nur dur das Sengen 
mit der Flamme erzielt werden. Diefe Art zu fengen ift jegt die gebraͤuch— 
lichſte, weil fie überhaupt weniger oberflächlih wirkt. Mach mehr oder weniger 
mißlungenen Berfuhen mit Del: und Weingeiftflammen, nahdem man bie 
heiße Luft einer Feuerung vorgefchlagen, ift man ziemlicy allgemein bei dem 
Leuchtgas ftehen geblieben. Zu einem fiheren Erfolg gehört, daß die Flamme 
über die ganze Breite des Zeuges gleiche Intenfität befigt, fowie daß fie mit- 
telft eines über dem Zeug angebrachten Saugapparates durc das Zeug hindurch: 
getrieben wird, um gehörig zwifchen den Fäden zu wirken. In dem Hall’: 
fhen Apparat, Fig. 194 (a. f. ©.), paffirt das Zeug zwei geradlinige, pa— 
rallele, fladhe Flammen x von der Breite des Studis. Derdurd das Haupt: 
rohr A antommende Gasftrom theilt fich durch die Zmweigröhre BB’ in die 
beiden Sengröhren DD’, welche an der oberen Seite mit einer Reihe feiner 
und fo naheliegender Deffnungen verfehen find, daß die einzelnen Flaͤmmchen 
sufammenfließen. Das ganz gleich geftaltete Roͤhrenſyſtem oberhalb der Flam— 
men ift der Saugapparat; er ficht durch einen der Flamme entfprechenden 
Spalt an der unteren Fläche von C und Ü" mit diefer, dur die Arme Er 
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Sengm. und das Hauptrohr F mit einen beliebigen Afpirator in Verbindung. Die 
Zeugftüde gehen durch die Leit: und Spannmwalzen (r nad den gleihnamigen 
Fig. 194. Walzen 6*; fie paſ⸗ 
firen vor dem jedes⸗ 
maligen Eintritt in 
die Flamme einen 
Bürftenapparat A, 
um die Safern auf: 
sulodern, ſowie bei 
dem jedesmaligen 
Austritt ein Weib» 
zeug dd (von Holz 
mit Filz beſchlagen 
um die Funken zu 
loͤſchen, die fonit 
Löcher brennen wuͤt⸗ 
den. 

Durd das Sen» 
gen ninımt das Zeug 
durch die entmwidel: 
ten brenzlihen Producte eine ſchmutzig gelbbraune Farbe an. Inſofern ift es 
zweckmaͤßiger, das Sengen vor dem Bleichen vorzunehmen, um diefe Unreinig- 
keiten mit übrigen wegzuſchaffen. In dem rohen Gewebe find jedoch viele 
Suferendchen durch die Schliehte feftgeflebt, andere in dem Faden verftedt, ent: 
gehen dadurch dem Sengen, heben ſich während der Bleich- und MWafcoperatio: 
nen und erzeugen fo auf's Meue eine mollige Oberflähe. Aus bdiefem Grunde 
ziehen e8 manche Praktiker vor, das Sengen erft nah dem Entfchlichten, felbit 
nad dem DBleihen vorzunehmen. In dem legteren Fall ift noch eine befon» 
dere nachträgliche Reinigung nothwendig. — Ein Auskunftsmittel, um dieſem 
Wechfelfall zu entgehen, ift die Anwendung der von Collier erfundenen Scheer: 
mafcdine, wie beim Tuch, mweldye das Zeug nicht verunreinigt, alfo am Schluß 
der Vollbleiche angewendet werden ann, aber auch weit oberflächlicher wirkt als 
die Sengmaſchine. In der That laffen ſich die Fafern duch Scheeren nicht 
völlig wegnehmen, fondern nur kürzen, was indeffen nicht in allen Fällen ein 
Uebelftand tft, 3. B. bei lofen, offenen Gemeben. 

Es ift ſchon meiter oben angezeigt worden, daß und warum das Bleichen 
der baummollenen Stoffe mweit rafcher, leichter und ficherer vor ficy geht als das 
der leinenen. Die eigentliche Bleiche (Entfirbung) gefchieht auch in dieſem 
Fall theils durch die Sonne, theils durd Chlor. Das legtere Bleichmittel eig: 
net fich jedoch fo vorzüglich für VBaummollenftoffe, daß feine Anwendung (die fo: 
genannte Kunſt- oder chemiſche Bleiche) die Sonnenbleiche fehr in den Din: 
tergrund gedrängt hat. In der That bildet die Kunftbleiche bei Baummollen: 
ftoffen ebenfo fehr die allgemeine Regel, wie bei Keinen die Ausnahme; auch wir: 
den in diefem Falle die Chlorbleichmittel nicht zur bloßen Unterflüsung und zum 
Beſchluß der Sonnenbleiche, fondern ganz ausfcließlich angewendet. Was fer: 
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ner die Baummollbleiche unterfcheidet, das ift die bedeutende Wolle, melche die 
Kalkbäder dabei fpielen. Für die Stoffe, welche gefärbt und gedrudt werden 
ſollen, ift naͤmlich die vollftändige Befeitigung von Fett und Fettflefen und mithin 
die Anwendung des Aetzkalks (f. S. 697 d. DB.) befonders wichtig. Endlich hat 
man fid in den Fabriken, worin man fidy mit der Bleiche der Baummollen- 
zeuge befchäftigt, allgemein von dem Nachtheil des Entfchlichtens durch Gaͤh— 
rung überzeugt und diefen Proceß faft überall unterdrüädt. Die Erfahrung hat 
gelehrt, daß die Gährung zu fehmer zu regeln ift, daß fie bald zu heftig verläuft 
und dann die Fafer befchädigt, bald zu ſchwach und dann unvollfommen wirkt. 

Im Uebrigen findet eine Anzahl von Abmweihungen- im Einzelnen ftatt, 
wie aus dem Folgenden näher hervorgeht. 

Die Rafenbleiche der baummollenen Stoffe ift im Wefentlichen dem gleich« Raſenbleich—. 
namigen Verfahren bei der Leinwand fehr aͤhnlich. Nach dem Entfchlichten durch 
Gährung oder auf die nachher zu befchreibende Weife, erhalten die Zeuge ent: 
weder ohne Weiteres, oder nach mehrtägigem Auslegen auf die Wiefe, hinterein- 
ander 3 bis A Beuchen und werden nad) jeder Beuche gefchmweift, gewalkt oder 
geprätfcht (in den angegebenen Mafchinen) und auf den Rafen gelegt. Letzteres 
kann nach Art der trodenen Bleiche, fo daß die Stoffe ungewafchen mit auge 
durchdrungen dahin kommen und nicht begoffen werden, oder nach Art der naffen 
Bleiche gefchehen, fo daß fie jedesmal vorher ausgewaſchen und mwährend des Aus- 
laugens begoffen werden. Den Beſchluß macht ein 12ftündiges Einweichen in 
ein Bad von Schwefel: oder Salzſaͤure und Reinigung. 

Als Beifpiele der Kunftbleihe dienen folgende in den Kattundruckereien Kunfbihr. 
üblichen Bleichmethoden. 


Erftes Beifpiel (fchlechtes und Eoftfpieliges Verfahren). 


1) Entſchlichten. inmweihen in (laues) Waſſer und Zufag von Kleie, 
um die Gährung zu befördern, welche nach 2, 3, oft nach 5 Tagen beendigt 
ift. — Ausmwafhen und Ausringen; Behandlung mit kauſtiſcher Sodalauge 
von 1,80B. 36 Stunden lang, Walken und MWafchen. 

2) Bleihen. Die Waare wird 45 bis 60 Minuten lang durch ein Chlor: 
kalkbad von 19B., dann durch verdbünnte Schwefelfäure genommen und in 
einer Sodaäglauge von 1,50B., welcher man Schmierfeife (9 Kilg. auf 
1000 Stüd Kattun) zufest, 36 Stunden gebeucht, gewalkt und gemwafchen. 
Es folgen dann noh 2 Beuchen in Sodaäglauge von 10B., jedesmal 25 
bis 30 Stunden lang, und nad jeder Beuhe Walken und Auswafchen. 
Schließlich ein zweites Chlorkalkbad wie das erfte, dann laues Bad von 
verdünnter Schmwefelfäure und legte Reinigung durch Walken und Wafchen. 


Zweites Beifpiel (unridhtige Anwendung des Kalte). 


I) Entfhlihten. Beuchen mit Kalt 12 Stunden lang. Vollſtaͤndiges 
Auswafchen. Drei aufeinanderfolgende Beuchen in Aesfodalauge von 10B. 
10 Stunden lang, dazmwifchen jedesmal forgfältiges Walken. 

2) Bleihen. Paffiren der Waare zuerft durch ein Chlorkalkbad (eine 
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Auflöfung von Chlorkalk zu 8°B. mıt 100 Vol. Waffer verdunnt), dann 
durch ein Schwefelfäurebad (0,5 Kilg. Säure auf 100 Kitr. Waffer). Nach 
dem Wafchen und Ausringen wird die Waare nach einander: gebeucht wie 
unter 1), gemwafchen und ausgerungen, in ein zmeites Chlorkalt: und Schwe 
felfäurebad von der Stärke wie vorher gebracht, nochmals gebeucht wie unter 
1), dann 12 Stunden lang in ein Schwefelfäurebad von 1,50B. geweicht, 
gewafchen und getrodnet. 

Das Fett wird bei diefem Verfahren in Kalffeife verwandelt, diefe aber 


lediglich durch die Waſch- und Ausringeoperationen, alfo nur mechaniſch und 
dadurch fehr unvolllommen entfernt. 


Drittes Beifpiel (Gréau's Verfahren). 


1) Entſchlichten. Einmweichen in eine Sodalöfung (von 1/, Proc. Soda) 


2 Zage lang; Walken und Wafchen. — Erſte Beuche, 12 Stunden, in 
Sodaäglauge von 129 des Alkalimeters *); nad erfolgtem Walken und 
Waſchen ein halbftündiges Einweichen in ein Säurebad (1 Bol. concen= 
trirte Salzfäure auf 200 Bol. Waſſer) und abermaliges Walfen und 
Waſchen. — Zweite Beuche 24 Stunden lang in Sodaäglauge von 9° 
des Alkalim., dann Reinigen und Salzfäurebad wie vorher. — Endlich 
dritte Beuche mit Sodaäglauge von 69% des Alkalim. 


2) Bleiche. Ausbleihen durch aufeinanderfolgendes Eintauchen jedesmal 


3 Stunden zuerft in Bleichtalkiöfung von 1,5% des Chlorometers*), dann in 
fotche von 19 des Chlorometers. Vierte Beuche in fiedender Sodaäglauge 
von 49 Alkalien 2 Stunden lang und Paffiren durch ein Säurebad wie das 
erfte und zweite. — Nach dem Walken und Waſchen Einweichen in das 
zweite Chlorkaltbad (0,750 des Chlorometers) 3 Stunden lang und Pafjiren 
durch ein viertes Säurebad (1 Vol. Salzſaͤure in 300 Bol. Waffer). Letzte 
Malte, Wäfche und Zrodnen. 

Hiernach tritt die Chlorbleiche erft nach der vollftändigen chemiſchen Befeiti: 


gung der Kalkfeife (f. S. 697 d. 3.) ein. 


Viertes Beifpiel (amerikaniſches Verfahren, Mobdification 
des Dana’fihen). 


1) Entfhlihten und Vorbereiten. Zmei aufeinanderfolgende Beuchen 


mit Aetzkalk (3 Kilg. auf 100 Stüd Kattun) jedesmal 24 Stunden lang, 
worauf zuerft ein Säurebad (10B.), dann eine Beuche mit Eohlenfaurem 
Natron (gebrauchte auge der fpäteren Operationen) folgt; inzwifchen 
jedesmal Reinigung. 


2) Bleiche. Erftes Chlorkaltbad (fo ſchwach, daß das mit Säure daraus 


es 


entwickelte Chlor gelöft bleiben kann) mit darauf folgendem Salzfiurebad 
von 20B. — Nad einer Beuche mit Eohlenfaurem Natron (4,5 Kilg. auf 
1000 Stüd Zeug) wiederholt ſich die Chlorfalfbleihe mit dem Säurebad. 
Dazwiſchen und zum Schluß jedesmal Reinigung mit Walken und Waſch— 
mafdine. 


Nah Gayskuffac. 
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Anftart nach neuerer Art die Kalkfeife durch aufeinanderfolgende Behand: 
(ung mit Säure und Aetzlauge fortzuſchaffen, gefchient dies hier nach der ur: 
fprünglihen Dana’fhen Art mit Eohlenfaurem Alkali. 

Nach der gewoͤhnlichen Annahme beträgt der Gewichtsverluſt der rohen 
Baummollenzeuge bei der Chlorbleihe nur 10 bis 15 Proc., nad Anderen bis 
28 Proc. Diefe Bleiche ift in der Regel in 4 bis 5 Tagen beendigt, kann aber 
erforderlihen Falls in 48 Stunden ausgeführt werden. — Diejenigen Baum- 
mollenftoffe, welche weiß in den Handel kommen, erhalten eine ganz Ähnliche 
Appretur mie die Leinwand (S. 710 d. B.). 


Bleiben der Thierfaferftoffe. 


Der große Wibderftand der Pflanzenfafern gegen die hemifche Wirkung der 
Bleichmittel eriftirt bei den thierifchen Gefpinnftfafern in ähnlicher Weife nicht. 
Man ift daher bei der Wollen: und Seidenbleicherei, indem man eine wichtige 
Grundlage entbehrt, in der Wahl der Mittel weit eingefchränkter. Sonnenlicht, 
Chlor und Chlorverbindungen , ägende Alkalien, Kalk find von der Mitwirkung 
ausgefchloffen. Für die Vorbereitung der Faſer bleiben nur kohlenfaure Alkalien 
und Seife, für das Bleichen nur ſchweflige Säure übrig. In diefer Beſchraͤnkt⸗ 
heit der Hülfgmittel liegt e8, daß man eine fo vollfommene und eine fo dauer: 
hafte Weiße mie bei Peinen und Baumwolle niemals erreicht. — Zur Vorberei- 
tung der Wolle und Seide gehören eigentlich ſchon die weiter oben abgehandelten 
Proceffe des Entſchweißens und des Entfchälens (S. 655 und 644 d. B.). 

Das Haupthinderniß einer gleichmäßigen, allfeitigen Einwirkung der ſchwef— 
ligen Säure auf die Wolle ift dag vom Entfchweißen zurüdgebliebene, ſowie das 
vom Spinnen herrührende Fett. Diefes duch DVerfeifen, wie bei Baummolle 
und Leinen fortfchaffen wollen, hieße die Wolle felbit auflöfen. An die Stelle 
der Aetzalkalien läßt man Seife treten, welche durch ihre Eigenfhaft wirkt, Fett 
mit den MWaffer mifchbar zu madhen, und fo die kohlenfauren Altalien unter 
ftügt. Diefer Vorgang wird zwar an fich durch höhere Wärmegrade fehr be 
fördert, aber Temperaturen über 606i8 65°C. vertragen fich nicht mit der Wolle, 
weil fie diefen Stoff fo mädtig zum Verfilzen disponiren und dadurch nothwen— 
dig Ungleichheiten und Werziehungen hervorrufen. Selbft bei Temperaturen 
unter dem bezeichneten Grad dürfen die Wollenzeuge aus diefem Grund nicht 
lofe, fondern nur in ftraff gefpanntem Zuftand behandelt werden. Sie paffiren 
daher ſtets mittelft Spannmwalzen durch die Flüffigkeit. 

Die ſchweflige Säure erzeugt man faft ohne Ausnahme direct durch Ver: 
brennen von Schwefel. Wie man weiß, dußert fie ihre bleichende Wirkung 
lediglich unter WVermittelung des Waſſers. Wendet man fie daher — mie dies 
beinahe nirgends anders gefhieht — in Gasform an, fo müffen die Zeuge vor: 
her naß gemacht fein. Die Bleihung durch fchmeflige Säure wird durch eine 
mäßige Wärme (etwa die Blutwärme) begünftigt; daher ift es vorteilhaft, 
wenn die Schwefelfammern, morin bie Stoffe zum Behuf des Schwefelns 
aufgehängt werden, durch Dampf oder fonft mie heizbar find. Die in die 


Schwefeln. 
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Kammer eintretenden Gaſe fuͤhren Unreinigkeiten (ſublimirten Schwefel u. ſ. w.) 
mit ſich, die ſich leicht auf die zu ſchwefelnden Stoffe abſetzen und fie verder: 
ben, wenn man bie Mündung des Brennofens nad) der Kammer nicht mit 
Packtuch umgiebt, durch welches bie fchmeflige Säure gleihfam hindurch: 
filtrirt wird. — Bei dem gewöhnlichen Verfahren verbrennt man den Schwefel 
in der hermetiſch verfchloffenen Kammer, ein Verfahren, was in mandjer Be: 
ziehung mehr einfach als zwedmäßig if. Durd die Ausdehnung der Luft 
beim Verbrennen, mehr noch beim Lüften der Kammer vor dem Eintritt der 
Arbeiter, geht viel ſchweflige Säure, und durch die Unterbrehung der Arbeit 
Zeit verloren. Oft erlifcht der Schwefel, meift vertheilt ſich die fchweflige 
Säure, fpecififch ſchwerer als die Luft, fehr ungleih. — Es ift auffallend , daf 
man fo gut mie feinen Gebrauch von mälferiger fchwefliger Säure macht. — 
Für den MWollendrud erhalten die Stoffe (MWollmouffelin u. f. m.) gewöhnlich 
2 oder 3 Schweflungen von 12 Stunden jede, wobei man 1 Kilg. Rohſchwefel 
auf 3 bis 6 Stüd rechner. Vorher und dazwifchen kommen die Bäder mit 
Seife und Soda und darauf folgendes Auswaſchen. 

Rohe Seide bedarf eine A» bis Gftündige Kochung, bis fie foweit degum— 
mirt ift, daß fie gefchmefelt werden kann. Gemöhnliche entfdyälte Seide ift in 
der Megel nicht gründlich genug behandelt und erfordert noch eine nachträgliche 
Kohung mit Seifenwaffer 1 bis 1!1/, Stunden. — Das Schwefeln gefchiebt 
in der nämlichen Weife und nach gleichen Grundfägen wie bei der Wolle, finder 
jedoch nur bei Seide jtatt, die weiß bleiben, rofa oder hellblau gefärbt wer: 
den foll. 

Der beträchtliche Gemwichtsverluft der Seide beim Entfhälen und Vorbe— 
reiten (von etwa 25 Proc.) hat eine empfindliche Erhöhung des Preifes zur 
Folge, welche feit langer Zeit dahin gedrängt hat, ein Verfahren an die Stelle 
zu fegen, womit diefe Kolge nicht verbunden if. So lange es ſich darum han— 
delt, den eigentlichen Seidenfaden von feinem natürlichen Ueberzug zu befreien, 
wird die rohe Seide natürlid um das Gewicht des legteren leichter werden 
müffen; der Gemwichtsverluft ift, mit anderen Worten, in der Natur der Sache 
gelegen. Entfchälungs: und Reinigungsmethoden, welche demnach mit einem 
folhen nicht verbunden find — mie die feit längerer Zeit in Lyon gebraͤuch— 
liche, — entziehen entweder dem Faden feinen Ueberzug unvolllommen, oder fie 
fegen an die Stelle des entzogenen einen anderen Körper, der das verlorene Ge: 
wicht ergänzt. In jedem Fall muß die Rohſeide ihre Härte verlieren, weich, 
gefhmeidig merden und eine dauerhafte Färbung annehmen. Das fragliche 
Verfahren (in Lyon »assouplissage sans cuite« genannt) ift für weiße Seide 
anders als für naturgelbe Seide. 

Die weiße Seide unterliegt zuerft einer Digeftion in Seifenwaffer etwa 
1 bis 2 Stunden lang; das Seifenwaffer ift nur halb fo ftark wie beim Ent: 
ſchaͤlen und darf nicht mehr als etwa 30 bis 3500. haben. Sie wird fodann 
ausgewafchen, wie gewöhnlich 36 bis 48 Stunden gefchwefelt und zulegt — das 
ift das eigentlih Neue — in’s Saͤurebad gebracht. Diefes Bad beftcht aus 
einer Auflöfung von 3 Kilg. gereinigtem Meinftein in 800 Litr. Waffer, worin 
die Seide 11/, Stunden lang bei einer Zemperatur won 80 bis 90°C. bewegt 
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wird. Die Seide fehwillt darin bemerklich. auf, Ähnlich wie die Haut beim 
Schwellen in der Gärberei, wird gefchmeidiger und durchdringlicher für das Waf- 
fer. Für helle Farben und Weiß wird die Digeftion im Seifenbad und das 
Schwefeln wiederholt. 

Die gelbe Seide erhält daffelde Seifenbad wie die weiße, kommt aber aus 
dieſem fogleich in eine bleichende Stüffigkeit aus 1 Gem. Thl. Salpeter: und 5 Thin. 
Salzfäure mit 15 Vol. Waffer verdünnt. Diefes verdünnte Koͤnigswaſſer läßt 
man vor der Anwendung in einem warmen Local mehrere Zage lang offen 
ftehen; es zerftört den gelben Karbftoff, färbt aber alsbald die Seidenfubftanz 
dauerhaft gelb. Es kommt nun darauf an, die Seide nicht länger darin zu 
behandeln, als bis die erfte Erfcheinung eingetreten ift, und fie ſogleich zu ent: 
fernen, ehe die zweite hinzukommt, mas viele Gefchidlichkeit erfordert. Schon 
10 bis 15 Minuten genügen, worauf die Seide in frifhes Waffer geworfen 
und wiederholt ausgewafchen wird. Nach diefer Operation folgt diefelbe Be: 
handlung mit Seife, Schwefeln, Weinftein, wie bei der weißen Seide. 


Theorie des Bleihene. 


Die Zerftörung von Farbftoffen durch die Rafenbleiche ift nicht wohl anders 
als durch Oxydation zu erklären und wird allgemein einer folchen durch den 
Sauerftoff der Luft zugefchrieben. Weber die Art, wie der Sauerftoff wirkt, ift 
man meniger im Klaren. Man weiß nur mit Gewißheit, daß Luft, Licht und 
Maffer einzeln genommen eine bleihende Kraft befigen. Das Licht bringt auf 
trockene Gewebe bei Abfhluß der Luft keine bemerkliche Veränderung hervor, 
felbft bei Zutritt der Luft ift nur ein unbedeutendes Abblaffen wahrnehmbar. 
Leinwand oder Baummolle unter Waffer (alfo bei Luftabfchluß) dem Licht aus> 
gefegt, entwideln reichlich Sauerftoff und färben fih dunkler (B. Thompfon). 
Die drei Agentien wirken mithin nur in Gemeinfchaft. Das Licht hat in die: 
fem Fall, wie bei zahlreihen anderen chemifchen Proceffen, einen beftimmenden 
Einfluß, es giebt den Anftoß zur chemifchen Thätigkeit. Hinfichtlich des Sauer- 
ftoffs liegen zmei Möglichkeiten vor: entweder er tritt unmittelbar zu den Be- 
ftandtheiten des Farbftoffs, alsdann erklärt fich nicht recht, warum die Gegen- 
mart des Maffers nothmwendig ift; oder der Sauerftoff wirkt mittelbar und zwar 
zunächft auf das MWaffer, e8 entfteht vorübergehend MWafferftoffüberoryd: H, O,, 
welches als ein bleichender Körper fogleich den Karbftoff zerſetzt. Es ift dabei zu 
bemerken, daß das Auftreten des Mafferftoffüberornds beim Bleichen bis jest 
nur vermuthet, nicht beobachtet worden. — Einige find geneigt, der Vegetation 
einen großen Einfluß auf das Bleichen zuzufchreiben. Es ift zwar gewiß, daß 
die grünen Pflanzentheile, alfo eine Grasfläche 3. B., im Sonnenliht Sauer: 
ftoff entwideln und fo die Bleihung fördern können, aber diefe Sauerftoffent: 
mwidelung kann in der Befchattung eines auf dem Raſen ausgebreiteten Gewebes 
nur dürftig fein. Auch weiß man, daß das Bleichen auf Unterlagen anderer 
Art nicht merklich ſchwaͤcher ftattfindet. 

Ueber die Chlorbleiche ift man noch meniger als über die Rafenbleiche zu 
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ad ordleiche. uͤbereinſtimmenden Anſichten gelangt. Seit man durch Beobachtung erkannt 


Schwefeln 


hat, daß eine Menge von organiſchen Subſtanzen ſich mit Chlor in der Weiſe 
zerfegen, daß dabei Mafferftoff ausgefchieden und durch eine Aquivalente Menge 
Chlor in der fonft unveränderten Verbindung erfegt wird, hat man das Bleichen 
durch Chlor für einen Fall diefer verbreiteten Erſcheinung (Subftitution) erklärt, 
wie beſonders R. Kane gethan. Man fieht nur nicht recht ein, warum bie 
meiften Sarbftoffe erit in Gegenwart von Waffer gebleicht werden und dem tro: 
denen Chlorgas miderftehen. — Nach einer anderen Anficht wirkt das Chlor 
beim Bleichen nur indirect, und zwar durch MWafferzerfegung: der Mafferitoff 
werde mit dem Chlor zu Salzfäure, der abgefchiedene Sauerftoff werfe fi im 
Entftehungsmoment auf den Farbftoff und zerftöre diefen, es wirke alfo orvdirend 
(ſowie es fchmeflige Säure bei Gegenwart von Waffer in Schwefelfiure verwan: 
delt), ganz mie bei ber Raſenbleiche. — Was die Bleichfalze anbelangt, fo ift zu 
beruͤckſichtigen, daß fie ſich unter verfchiedenen Umftänden ungleich verhalten: bei 
Ueberfhuß von Säure entwickeln fie ausfchließlih Chlor und ihre Wirkung fällt 
alsdann mit der des Chlor zufammen ; bei langfamer Zerfegung mit einer un: 
zureichenden Menge Säure und bei Vermeidung von Zemperaturerhöhung, alfo 
unter Umftänden, die in der Praris gewiß oft eintreten, werden daraus die Saͤu— 
ren des Chlors (unterchlorige Säure, unter Umftänden auch chlorige Säure) ab: 
gefchieden, die für fich bleichende Eigenfchaften befigen und ſich mit den Farb— 
ſtoffen zerfegen. Es gäbe ſonach eine Bleihung mit Chlor und eine foldhe mit 
ven bleihenden Säuren beffelben. 

Die durch Luft oder Chlor veränderten Farbſtoffe können nicht wieder her: 
geftellt werden. Dies ift aber der Fall bei den mit ſchwefliger Säure gebleichten 
Farbftoffen, wenn die Bleihung darauf beruht, daß der färbende Stoff eine Ver: 
bindung mit der fehwefligen Säure eingeht; es genügt dann die Behandlung mit 
einem Körper, der die ſchweflige Säure orpdirt, 3. B. Chlor. Was die Übrigen 
Fälle betrifft, fo hat man die Vermuthung ausgefprochen, daß die ſchweflige Säure 
in gewiſſen Fällen durch Desorpdation bleiche, ähnlich wie Wafferftoff im Ent: 
ftehungsmoment, Schwefelwafferftoff u. a. m. Auf der einen Seite ift gewiß, 
daß viele Farbftoffe (Indig 3. B.) durch Orpdation gebildet, durch Desorpdation 
entfärbt werden; anderer Seits weiß man, daß die ſchweflige Säure den an ber 
Luft ſchwarz gewordenen Saft von Kartoffeln, Nunkelrüben u. f. w. wirklich 
entfärbt. Man hat endlich gefucht, die Wirkung der fchmwefligen Säure mit der 
des Chlors durch die Annahme in Einklang zu bringen, die erftere zerfege das 
Maffer, verbinde ſich mit dem Sauerftoff zu Schwefelfäure, während der freimer- 
dende Wafferftoff die Bleihung bewirkte. — Schönbein glaubt, daß die ſchwef⸗ 
lige Säure in gemwiffen Fällen (bei Cactusroth, gelben Seidenfarbenftoff, Indig) 
den Sauerftoff der Luft disponire, die Farbftoffe durch Orydation zu zerftören, 
in welchem Fall die urfprüngliche Farbe nicht wieder hergeftellt werden könne. 
Soviel ift gewiß, daß die ſchweflige Säure nicht auf alle Farbftoffe in gleicher Weife, 
und daß fie auf manche, wie z. B. auf die gelben Blumenfarben, gar nicht wirkt. 


Von der Färberei und dem Zeugdrud. 


Die Färberei mit ihren verfchiedenen Zmeigen ift eine Anfammlung von o 31 
einzelnen Erfahrungen, Erfindungen und Entdeckungen, die, im Laufe der Zeit 
erworben, fo wenig einer beſtimmten Epoche, als einem beſtimmten Volke aus: 
fhließtich angehört. Mit den Anfängen der Geſchichte bereits als beftehende 
Kunft auftretend, hat fie fih Jahrhunderte lang bis auf den heutigen Tag 
fortentwidelt, aber demungeachtet, mas praßtifche Vollendung und mas durch): 
greifende rationelle Begründung anbelangt, noch immer mehr Weg vor ald hin- 
ter ſich. — Die Färberei bei den Hebräern, fomweit man aus dem alten Teſta⸗ 
ment, insbefondere den Mofaifhen Schriften urtheilen kann, flammte aus 
Aegnpten, wie fich denn die Kenntniffe der alten Völker in diefem Fach Überhaupt 
vom Drient (Indien, Aegypten) aus nah Griechenland — wozu die Züge 
Alerander’8 des Großen feiner Zeit das hrige beitrugen — und von ba 
über Stalien in das gefammte Abendland verbreiteten. Unter den Farb: 
materialien waren bereits dem claffifchen Altertbum mit Beftimmtheit der In⸗ 
dig, der Maid, die Purpurfchnede, Krapp, eine Kermesart, ein rothes Farbe: 
moos (Drfeille), Anchusa tinctorum, ſowie gärbftoffhaltige Producte bekannt, 
und ihre Anwendung fhon den erften Stadien entwacfen, denn man 
mußte die Karben durch Beizmittel®) zu befeftigen, zu nuanciren und damit 
geroiffe Deffins hervorzubringen. Mit der Völkerwanderung und dem Erlöfchen 
des römifchen Reichs im Sten Jahrhundert geriethen die Kenntniffe in der Färbe: 
rei faft ganz und auf längere Zeit in Wergeffenheit. Sie wurden erft wieder 
angefacht durch die Kreuzzüge vom 11ten Jahrhundert an, dann wefentlich geho⸗ 
ben durch den Uebergang der arabiſchen Chemie an das Abendland im Anfang 


9 Plinius ſagt, es gäbe ein Alumen candidum (Alaun?), welches zu belleren, 
und ein Alumen nigrum (Vitriol?), weldes zu dunfleren Farben diene. Ferner, 
die Aegypter verftänden wunderbarer Weife aus ein» und verfelben Küpe mit 
verſchiedenen Farben zu färben, indem fie die Zeuge vorher mit verfdhiedenen 
Präparaten (medicamentis) behandelten. Solche Farben widerftänden dem Wa- 


fhen. — Auch erwähnt er des Gebrauhs von Soda (nitrum) und Urin in der 
Bärberei. 
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bes 14ten Jahrhunderts und erhielten endlich neuen Zuwachs und wurden auf 
neue Materialien hingeleitet durdy die Entdefung des Seewegs nad Oftindien 
und Amerikas am Schluß des 1äten Jahrhunderts, wodurch der ganze Hander 
eine fo fruchtbare Umgeftaltung erlitt. Im Mittelalter ftand die Färberei, mit 
Ausnahme Staliens, auf einer fehr niederen Stufe, war aber dort im Iäten, 
15ten und 16ten Jahrhundert, insbefondere in ihrem Hauptfig Venedig, mo 1540 
das erfte Werk über diefe Kunft erfchien *), zu einer verhältnigmäßig hoben 
Ausbildung gekommen. Die reihen Erfahrungen der Jtaliener verbreiteten fidh 
langfam nad) den anderen guropäifchen Staaten und faßten befonders in Frank— 
reich durch die meife Politit Colbert’s unter Ludwig XIV. Fuß. In der 
Mitte und legten Hälfte des 18ten Jahrhunderts wurden die lberflommenen 
Erfahrungen durch den mächtigen Aufſchwung der Naturmiffenfchaften, insbe- 
fondere der Chemie und Mechanik befruchtet. Die erfte Iheorie**) der Färberei, 
die Einführung des Adrianopel-Roths, des Kuhkoths, der Tafelfarben, der Dampf: 
farben, die Ausbildung des Zeugdruds zu der gegenwärtigen Geftalt, die Ein- 
führung metallener Formen dazu, gehören in diefe Zeit. Im 19ten Jahrhun— 
dert fegte ſich dieſe Richtung fort; ihm gehört die Erfindung der zuſammenge— 
festen Zeugbrudmafdine, des fogenannten Lapisdrudes, fowie den beiden legten 
Sahrzehnten die fruchtbaren Anfänge einer ausgebildeteren wiffenfchaftlihen Er. 
Eenntniß der Kärbeproceffe und Farbſtoffe an. 

Die Färberei und die damit zufammenhangenden Gewerbsjweige find die 
Kunft von der dauerhaften Befeftigung der Karben auf der Kafer der verfchie- 
denen Gefpinnft: und Webſtoffe, fowie der zu dem Zweck nothwendigen Vor: 
und Zubereitung der färbenden Subflanzen einer⸗, und der zu färbenden Stoffe 
andererfeits. . Die Art der Befeſtigung ift es nun, welche die Färberei am be: 
ftimmteften von den verwandten Zweigen unterfcheidet; beim Anftreichen und in 
der Malerei werden die fertiggebildeten Karben rein mechanifch durch Klebmittel 
(Gummi, Leim, Oelfirniß) an die mit Farbe zu verfehende Fläche zum Anhaf: 
ten gebracht und koͤnnen alsdann leicht durdy ein Mittel, welches das Klebmittel 
auflöft (Waſſer, Terpentinöl) wieder weggewaſchen werden. Eine ähnliche Anwen: 
dung von Klebmitteln kommt zwar aud) bei einer gemwiffen Art des Zeugdrudes 
vor, aber in allen anderen Fällen, d. h. in der eigentlichen Eunftgerechten Für: 
bereit, beruht die Vefeftigung auf der eigenthümlichen Anziehung der Gefpinnit- 
fafern zu der färbenden Subſtanz. Welche Auslegung man bdiefer Erſcheinung 
auch geben mag, ob man diefe Anziehung mechaniſch, als Flaͤchenwirkung wie 
bei der Tihierfohle, ob man darin eine YAeußerung der chemiſchen Affinität er: 
blickt — morüber am Schluß diefes Abfchnittes bei der Theorie der Färberei 
Näheres vorkommt, — foviel ift gewiß, daß dabei die Safer ſowohl wie der für: 


®) Unter dem Titel: „Plictho dell’ arte de’ Tentori, che insegna tenger panni, 
tele, bombasi, et sede si per l’arthe maggiore, come per la commune“ von 
Giovan-Ventura Rosetti, Venedig. (Es läßt ſich nicht angeben, was „Plictho‘* 
beveutet.) Mofetti’s Werk fol durch ein fchon 1510 erfchienenes, aber mangel— 
baftes Buch: „Mariegola dell’ arte dei Tentori‘ veranlaßt fein. 

») Bon Dufap 1737, die befannter gewordene von Hellot 1740 gegeben 
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bende Stoffe ihre wefentlichen inneren und äußeren Eigenfchaften beibehalten Bearirt. 
und beibehalten müffen. Bei ihrer Verbindung mit Schwefelfäure z. B. giebt 
die Pflanzenfafer ihre Eigenfchaften (gemiffe chemiſche abgerechnet) auf; 
bei der Ummandlung in Schiefbaummolle bleibt zwar die Form der Faſer un: 
geändert, aber die Eigenfhaften und die Zufammenfegung werden andere und 
koͤnnen nicht wieder hergeftellt werden. Ganz anders ift ed mit den Producten 
der Särberei: bei der Verbindung der Safer mit der fürbenden Subftanz des 
Indigs oder Krapps, bleibt Form und eigentlihe Natur der Fafer völlig unan: 
getaftet und werden nad Entfernung der Barbe (durch Bleichen z. B.) in der 
urfprünglichen Integrität wieder erhalten; aber auch der an die Fafer gebundene 
Stoff ift dadurch nicht weſentlich geändert, ja in vielen Fällen Bann ein folder 
Stoff, ohne von der Fafer loszulaffen, geradefo Verbindungen eingehen, als ob 
er frei wäre. So ann fih Krapp auf der Safer noch mit Eifenoryd verbinden. 
Bei der Bindung von Farben und ähnlihen Stoffen hat man bie jegt nicht 
beobachtet, daß dabei irgend fefte Gemichtsverhältniffe zur Geltung kommen; die 
Fafer verbindet fich z. B. keineswegs ſtets mit einer und derfelben Menge Indig, 
fondern mit fehr wechfelnden Mengen. 

Im Ganzen werden färbende Stoffe fehr leicht von den fpinnbaren Fafern 
aus Auflöfungen aufgenommen; in einem Tropfen Rothwein oder Heidelbeeren- 
faft hört die Auflöslichkeit des färbenden Stoffs fofort auf, wenn der Tropfen 
auf ein Tiſchtuch fällt. Die Faſern des Zeugs abforbiren ihn, man fieht die 
Umgebung des entftandenen rothen Fleckes mit einer farblofen Fluͤſſigkeit geträntt. 
Die einfachfte Erfahrung lehrt indeffen, daß diefe und ähnliche Färbungen nur 
fehr loder haften und leicht einem großen Ueberfhuß von Waffer, dem Licht, der 
Seife und Ähnlichen Einflüffen mweihen (unächte Farben), Wenn es auch 
feine abfolut beftändige Farben giebt und alle durch geeignete Agentien mehr 
oder weniger zerftörbar find, 3. B. durch Säuren, Alkalien, bleibende Mittel, 
und felbft obne diefe unter den gewöhnlichen Umftänden mit der Zeit verändert 
werden und fchwinden, fo haben doch viele gegen die im täglichen Reben vors 
fommenden Einflüffe, wie des Lichts, des Waſſers, der Seife u. dergl., eine vers 
hältnigmäßige Beſtaͤndigkeit, eine Haltbarkeit auf längere Zeit hinaus (Achte 
Farben), und auf diefe follte die Anwendung möglichft eingefchränft bleiben. 
Viele Farben zeigen ein mittleres Verhalten und find gegen manche Einflüffe 
fehr beftändig, gegen andere nicht; fo ift Berlinerblau gegen Säure, nicht gegen 
Seife und Alkalien, fo find gewöhnliche Krappfarben gegen Seifen, nicht aber 
gegen Säuren beftändig. Viele färbende Stoffe, befonders vegetabilifche, koͤnnen 
nur dur Vermittlung eines dritten Körpers, einer fogenannten Beige, dauer: 
haft auf die Faſer befeitigt werden; diefer dritte Körper muß zu gleicher Zeit 
einer dauerhaften Befeftigung auf der Safer und zugleich einer chemifchen Ver: 
bindung mit dem färbenden Stoff fähig fein. So wird die Farbe eines Krapp: 
aufguffes zwar von dem Zeuge angenommen, aber dürftig, und haftet fo locker, 
daß fie beim Waſchen vollftändig mieder weggeht. Bringt man den Zeug zus 
vor mit effigfaurer Thonerde zufammen, fo wird ein Theil davon feft von der 
Fafer aufgenommen und vermittelt fofort die Befeftigung des Krapp: 
farbeftoffs, mit dem er eine feite dauerhafte Verbindung eingeht. Bei anderen 

II. 46 
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Karbftoffen ift ein folches Zwiſchenmittel fcheinbar nicht nothwendig ; mit Indig— 
auflöfung getränkter Zeug wird beim Aushängen von felbft und zwar ungemein 
dauerhaft blau, ohne daß die Farbe durch eine befondere Beize befeftigt iſt 
Man hat nach dem Vorgang von Bancroft’8 berühmten Färbebuh (1794) 
früher in der That, von obigem Verhalten ausgehend, zwei Glaffen von Farben 
unterfchieden: die einer Beize benötbigt find, adjective, und die es nicht find, 
fubftantive Farben. Zu den Iegteren find gerechnet worden: der Karbitoff 
des Indige und Waids, des Safflors, der Gurcuma, des Orleans, der Orfeille, 
der Purpurfchnede, der Wallnußfchale, der Wongſhyfruͤchte, ferner Eifen- und 
Chromoxvd, Schwefelarfenit und Schwefelantimon nebft einigen anderen Mine: 
ralfarben. . Zu den adjectiven: der Barbftoff des Krapps, der Cochenille, der 
Farbhölzer, Eurz der Übrigen Sarbmaterialien. in ſolcher Unterfchied ift jedoch 
in der Matur nicht vorhanden, fondern in fie hineingelegt; denn bei genauerer 
Beobachtung zeigt fich, daß die Befeitigung ftets durch irgend ein Zmwifchenmittel 
erfolgt. Das Wahre an jener Unterfcheidung ift nur, daß bei adjectiven Farben 
der Kärber das Zwifchenmittel durch fein ausdrüdliches Zuthun befchafft und 
anmendet, während «8 bei den fubftantiven Karben gleichfam von felbft gegeben iſt 
und darum nicht als folches in Anſchlag gebracht zu werden pflegt. So ift die 
Befeftigung des Indigs genau fo durch die orpdirende Einwirkung des atmofphärifchen 
Sauerftoffs bedingt, wie die Befeſtigung des Krapps an Thonerde oder ähnliche 
Bafen. Die Hauptbedingung, von der die dauerhafte Befeftigung der Farben 
abhängt, dürfte nad) dem gegenwärtigen Stande unferer Erfenntnif wohl allen 
Farben gemeinfchaftlich fein. Der Zuftand der färbenden Stoffe nämlich, meld 
den gefärbten Zeug fo mie er fertig aus der Hand des Färbers hervorgebt, 
überziehen, ift in chemifcher Beziehung verfchieden , oft fehr verfhieden von dem 
Zuftand derſelben färbenden Stoffe vor der Befeftigung, alfo in den Zuberei— 
tungen der Faͤrbekufen. Es findet mit anderen Worten bei dem Uebergang des 
färbenden Körpers auf die Safer eine chemifche Umänderung ftatt; fo enthält 
die Kufe des Färbers eine Verbindung von reducirtem Indig mit Alkali gelöft, 
auf dem blaugefärbten Zeug befeftigt ſich nicht diefes, fondern oxydirtes Indig— 
weiß (Indigblau) und zwar frei von Alkali; bei dem mit Krapp gefärbten Zeug 
befindet fih auf der Fafer eine Verbindung von den färbenden Körpern des 
Krapps mit Thonerde, mit Eifenoryd, oder mit gemwiffen fetten Stoffen, melde 
Verbindung in den Krappbädern als ſolche keineswegs enthalten ift. Eine genaue 
Beobachtung führt zu der Erkenntniß, daß eine dauerhafte Befeftigung der Farbe 
nur dann fattfindet, wenn der färbende Stoff jene letzte chemifche Veränderung 
in Berührung mit der Fafer erfährt, wenn der eigentliche färbende Stoff, der 
nachher mit der Fafer verbunden bleibt, als folcher erft auf der Faſer gebildet, 
als folher auf die Faſer niedergefchlagen wird. Dies ift die vorhin er: 
wähnte Hauptbedingung der Befeftigung. Indigblau aus einer Auflöfung 
von Indigweiß mit Alkali durch Orpdation gefällt und dann auf die Fafer ge: 
bracht, haftet nicht; traͤnkt man aber, wie dies in der Praris gefchieht, ein Ge: 
mebe mit Indigweißlöfung und bringt das Gewebe dann an die Luft, fo orpdirt 
fich das Indigweiß in Berührung mit der Fafer und Indigblau fchlägt fich dauer: 
haft auf diefe nieder. Ebenfo muß in mit Krapp gefärbten Zeugen die färbende 
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Verbindung nicht vorher, ſondern erſt auf der Faſer erzeugt werden, indem man 
dieſe erſt z. B. mit Thonerde verſieht und dann den Farbſtoff des Krapps hinzu— 
bringt. Chromſaures Bleioxyd wird an ſich nicht von der Faſer angenommen; 
verbindet man aber die Safer vorher mit einem geeigneten Bleifalz und taucht 
fie dann in eine Löfung don chromfaurem Kali, fo fchlägt fich durch doppelte 
Zerfegung chromfaures Blei als dauerhaftes Gelb auf die Fafer nieder. Es ift 
mithin die färbende Verbindung nur im Entftehungsmoment zur Befeftigung 
auf der Fafer geneigt. Diefes Verhalten bleibt ſich in der Hauptfache gleich, 
der zu färbende Zeug mag thierifches Haar, oder Seide, oder vegetabilifche Fafer 
fein, obwohl die verfchiedenen Faſern fich im Uebrigen gegen die Farbftoffe kei: 
neswegs gleich verhalten; denn manche Farben find nur auf Pflanzen : Fafern, 
andere nur auf thierifchen möglich, die Übrigen geben auf verfchiedenartigen Fa⸗ 
fern ungleiche Nüancen und zeigen ungleihe Haltbarkeit. 

Gerade fo wie die eigentlich färbenden Stoffe verhalten fich alle übrigen 
Körper, melche mit der Kafer ohne fie zu zerftören dauerhaft verbunden werden 
können, gleichviel ob fie gefärbt oder farblos find, und ift mithin die Trennung 
von Farben und Beizen eine rein empirifche, nicht von miffenfchaftlihen Grund» 
fägen ausgehende. Ohnehin ift öfter ein und derfelbe Stoff bald Beize, bald 
Farbe, 3. B. Eiſenoxyd, je nachdem es für fich als Roftgelb oder in Verbindung 
mit eigentlichen Farbftoffen, wid des Krapps, als Braun angewendet wird. Daß 
die Befeftigung der fogenannten Beizen auf demfelben Grundfage mie die der 
Farbfioffe beruht, ergiebt fih aus dem über die in der Färberei dienenden Ma— 
terialien Anzuführenden von ſelbſt. Was diefe anbelangt, fo ift bier der praß: 
tifhe Gefichtspunft aufrecht zu erhalten: es wird alfo zunächft von den Farb: 
ftoffen, dann von den Beizen, zulegt von der Färberei in ihren einzelnen Zweigen 
die Rebe fein. 


Von den Farbftoffen. 


Für den Färber ift Alles Karbftoff, was eine mehr oder weniger ausgezeich- —— 
nete, hinreichend haltbare Farbe beſitzt und ſich ſo vorbereiten und aufloͤſen laͤßt, 
daß es in der gehoͤrigen Weiſe auf die Faſer befeſtigt werden kann, gleichviel 
ob es eine bloß chemiſche Zubereitung und mineraliſchen, oder ob es ani— 
maliſchen oder vegetabiliſchen Urſprungs iſt. Die Farbſtoffe ſind mithin von 
ſehr verſchiedenartiger Natur, ſelbſt die Farbſtoffe organiſchen Urſprungs, in der 
Chemie im engeren Sinne Farbſtoffe genannt, find keineswegs nach Zuſammen— 
fegung und chemiſchem Verhalten zu einer Gruppe gehörige Körper, mie. etwa 
die Fette, die Kohlenhydrate u. a. Einige verhalten fich als Säuren, andere 
indifferent, noch andere wie organifhe Bafen. Manche reihen ſich den Harzen 
an, andere find in Waſſer lösliche Körper; bald find fie fticftoffhaltig, bald ſtick— 
ftofffrei, bald reicher, bald ärmer an Kohlenftoff; während die meiften fich eher 
zerfegen als verflüchtigen und von ſtarker Schwefelfäure zerflört werden, find 
andere fublimirbar und verbinden fich ohne Zerfegung mit Schwefelfäure (In: 
digblau, Alizarin). Was man im gemeinen Leben — abgefehen von Mine: 
talfarben und färbenden chemifchen Präparaten — Farbftoffe oder Färbemate: 
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rialien nennt, find im Handel vorkommende Droguen, theils thieriſchen Urſprungs 
(wie die Cochenille), theils pflanzlichen Urſprungs (Krapp, Farbhoͤlzer, Farbe— 
moofe zc.), theils daraus gewonnene Kunſtproducte (Raddye, Orlean, Indig). 
Dieſe Droguen enthalten gewiſſe chemiſche Verbindungen, als die eigentlichen 
Traͤger der Farbe, Farbſtoffe im engeren chemiſchen Sinne. Nicht ſelten finden 
ſich in den Droguen nicht die Farbſtoffe ſelbſt, ſondern nur Körper, aus denen 
die Farbſtofſe erſt durch chemiſche Umſetzung entſtehen, von denen ſie abgeleitete 
Verbindungen find, die ſich aus jenen durch Gaͤhrung, Oxydation ꝛc. geſtalten. 
Ein Beiſpiel der Art iſt das Indigblau, welches erſt durch Oxpdation eines in 
der Indigpflanze enthaltenen farbloſen Stoffs gebildet wird; auch kann das In— 
digblau durch Reductionsmittel wieder in jenen ungefaͤrbten Körper, das Indig— 
weiß, zurhdgeführt werden. So verhalten ſich noch mehrere Farbftoffe, wie die 
der Flechten und andere; aber die Anficht, wonach alle Farbfloffe, wie das In— 
digblau, nur Orpdationsproducte zu Grunde liegender farblofer Stoffe wären 
(Preißer), hat jich als völlig Übereilt ergeben, wie denn Überhaupt das Bereich 
der Karbftoffe für die Aufftelung einer allgemeinen Theorie, wenn eine folche 
möglich fein follte, bei Weitem nicht hinreichend durchforfcht ift. Nur ein Theil 
der Karbftoffe ift bis jegt ifoliet, von wenigen ift die Zufammenfegung unterfucht, 
bei einer noch geringeren Zahl mit Sicherheit bekannt. 

Obwohl die Reihe der anorganifchen Körper eine reiche Auswahl fehöner 
Farben in mannigfahen Abftufungen bietet, fo ift doch aus anderen Gründen 
eine fo häufige Anwendung derfelben in der Färberei nicht thunlich, als man 
erwarten follte. Während naͤmlich die vegetabilifchen und thierifchen Farbſtoffe 
die angenehme natürliche Oberflähenbefchaffenheit der Gewebe im Allgemeinen 
nicht beeinträchtigen, fondern öfter fogar Glanz und Weichheit haben, ift bei den 
Mineralfarben in der Regel das Gegentheil der Fall, fie machen das Anfeben 
mehr matt und trübe. Auch laffen fich viele nicht gut befeftigen. 


Pflanzenfarbftoffe. 


a) Gelbe und braune. 


Unter dem Namen Gelbholz (Fuflic, alter Fuſtich kommt das Holz einer 
Maulbeerart (Morus tinctoria Jacq.; Broussonetia tinct. Knuth, Familie der 
Urticeen) von Brafilien, den Antillen, aud von Siam, in ganzen Kloben von 
dichter, fefter Befchaffenheit und rein gelber Farbe in den Handel. Obwohl erft 
neuerer Zeit in größeren Quanten in ber Färberei angewendet, wird es doch ſchon 
1692 als Färbedrogue in England erwähnt. Im zerleinerten Gelbholz Bann 
nur ein Theil des Farbftoffs durch Waffer, der Meft erft durch Kali ausgerogen 
werden. Die Abkochung in Waffer ift lebhaft orange, geruchlos, zufammenziehend 
von Gefhmad und verhält ſich gegen Reagentien wie folgt: fie fällt den Leim 
ftart, wird von Ägenden Alkalien roth, dann olivenfarbig, von Zinnfalz und 
Alaun gelb, von effigfaurem Blei mit in's Orange, von effigfaurem Kupfer in’s 
Braune gehender Farbe, von Eifenorpdfalzen ſchwarz gefüllt und wird an der 
Luft oder im Sauerftoffgas allmälig roty. — ine frifche Abkochung fegt beim 
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Erkalten einen gelben, Ernftallinifchen Körper ab, den Chevreul »Morin« ge: 
nannt hat. Er befteht nah 8. Wagner aus zweierlei: nämlich aus der Kalk: 
verbindung des eigentlichen Gelbholzfarbftoffs oder reinen Morins und einer 
eigenthuͤmlichen Gärbfäure, der Moringärbfäure; nah ihm ift das Morin 
(bei 1200C. getrodinet) — Cs His Oo, die Kalkverbindung — 2 (Ors His Oio)- 
Ca O, H. O, die Moringärbfäure (bei 10000. getrodnet) wahrſcheinlich 
— Ois His 010, alſo von gleicher Zuſammenſetzung wie das Morin. Das reine 
aus der Kalkverbindung abgefchiedene Morin ift Erpftallinifch, weiß, wird an ber 
Luft fehr bald gelblich, es erfordert über 1000 Theile fiedendes und 4000 Theile 
Baltes Waffer zur Auflöfung, loͤſt fih aber leicht in Aether und Alkohol und 
zwar mit dunfelgelber Farbe und ſchwach faurer Reaction. Saͤmmtliche Ver: 
bindungen des Morins mit Baſen befigen eine gelbe Farbe, wie denn auch das 
Gelbwerden diefes Körpers an der Luft nicht auf Oppdation, fondern auf Auf: 
nahme von Ammoniak beruht. Es löft ſich in verdünnten Säuren ohne Farbe, in 
concentrirter Schwefelfäure mit gelber Farbe. — Die Moringaͤrbſaͤure loͤſt ſich leicht 
in Waffer, ift die einzige Erpftallifirdare Säure ihrer Art, von Farbe lichtgelb ; 
fie bedarf etwas Über 2 Theile fiedendes und über 6 Theile Ealtes Waſſer zur 
Löfung, ift aber auch in Alkohol und Aether leicht Löslih. — Das Gelbholz 
dient zur Baummollen-, Seiden=, ganz befonders aber zur Mollfärberei und 
wird meift zu zufammengefegten Farben angewendet, vorzugsiweife zu Grün mit 
Indig, weil e8 von Schmwefelfäure nicht leidet. Die gelben Töne des Gelbholzes 
dunkeln röthlich auf an der Luft; mit Thonerdebeize auf Baummolle haftet die 
Gelbholzfarbe fehr fchlecht. 

Eine in Nordamerika einheimifche, in Pennfplvanien, Carolina, Georgien 
häufige Eiche (Quercus nigra L. oder Q. tinctoria Mich., $amilie der Amen: 
taceen) in den beiden dort vorfommenden Varietäten (var. digitata und trifida), 
liefert die unter dem Namen Quercitron bekannte Drogue. Sie ift die zer: 
mablene Rinde des Baumes und von Bancroft*) in die englifche und fomit 
in die europäifche Färberei eingeführt worden. Der Farbſtoff hat feinen aus: 
fchließlichen Sig in dem Zellgemebe, zwiſchen der fchmwarzen Epidermis und dem 
Baft. — Eine Abkohung von Quereitron ift orangefarbig, in's Bräunliche zie— 
hend, riecht nach Eichenrinde, ſchmeckt bitter, fehr zufammenziehend und reagirt 
ſchwach fauer. Aegende Alkalien verdunfeln die Farbe, kauſtiſche Erden ebenfalls, 
aber unter Bildung von rothgelben Flocken, welche auch auf Zufag von Zinn» 
chloruͤr und effigfaurem Blei entftehen; Alaun bringt einen nur fpärlihen Nie— 
derfchlag derfelben Farbe, Eifenorydfalze einen grünen hervor. Verduͤnnte Säu: 
ren machen die Farbe blaͤſſer. Wird eine Abkochung langfam eingedampft oder 
einige Tage ftehen gelaffen, fo bildet ſich ein in der Flüffigkeit perimutterglänzen: 
der, kryſtalliniſcher Abfag von blaßgelber, in's Graue ziehender Karbe, der dem 


*) Er erhielt im Jahre 1793 ein Privilegium auf vie Einfuhr diefes Stoffs vom 
britifchen Parlament; in der darauf bezüglichen Acte findet fih zum erften Mal die 
von Bancroft vorgefhlagene Benennung »Duereitron« zufammengezogen aus 
Quercus Citrona). 


Morin. 


Duercis 
teon. 
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Duersi» Mufivgolde ähnelt und von Chevreul »Quercitrin« genannt wurde. Diefer 

ouereutin. Abſatz iſt, einer genaueren Unterfuhung von Bolley zufolge, ein Gemenge des 
reinen Farbſtoffs mit einer Gärbfäure und mineralifhen Beltandtheilen. Der 
reine Karbftoff erfcheint als Pulver zwifhen Schwefel: und Chromgelb, ift ge 
ruchlog, von ſchwach bitterem Gefhmad, Erpftallifirdar, wahrſcheinlich auch fubti- 
mirbar, und Löft fi in Alkohol (4 bis 5 Thin.) und Waffer (über 400 Thln.) 
Wegen der deutlih fauren Reaction diefer Auflöfung und der Eigenfhaft des 
Körpers, Bafen zu fättigen, nennt ihn Bolley »Quercitronfäure« und 
beſtimmt die Zufammenfegung (bei 100% getrodnet) = Cs Hıs O4, H- O. Die 
Farbe der aufgelöften (nicht trodenen) Quercitronfäure ändert fich nach einiger 
Zeit an der Luft in Braunrotb um. — In der Abkochung der Rinde befinden 
fih, neben der Quercitronfäure, noch ein brauner Farbftoff und die ermäbnte 
Gaͤrbſaͤure, weldye die Meinheit der Farben trüben. Nach dem berfömmlichen 
Kunftgriff pflegt man diefe Farbe durch Miederfhlagen der Gärbfäure mittelſt 
Leimauflöfung zu verbeffern, aber der Niederfchlag fest fih auf diefe Art febr 
langfam ab. Nach Bolten ift es, Verfuhen im Großen zufolge, weit zweck— 
mäßiger, dazu Kaltwaffer, aber mit Vermeidung eines Ueberſchuſſes, zu benutzen; 
der gaͤrbſaure Kalk fegt fich weit rafcher ab und nimmt wahrſcheinlich auch den 
braunen Barbitoff mit. Die Quercitronrinde wird auf Wolle, Seide und Baum: 
wolle gebraucht. 

Bifeihetz. Fiſetholz (neuer Fuftic, Fuftic, nennt man das im Handel in entrinde 
ten Stüden vorfommende Holz einer Sumadart (Rhus cotinus, $amilie der 
Zerebinthacen), dis fogenannten Perüdenbaums, der in Ungarn, Dalmatien, 
Illyrien häufig angetroffen und in der Provence, auch bei ung in Anlagen viel 
eultivirt wird. Das Holz ift fhon gelb und giebt eine ſchwach nad Eichenrinde 
riechende, zugleich füß, etwas bitter und zufammenziehend ſchmeckende Abkochung 
von in's Bräunliche ziehender, orangegelber Farbe. Sie giebt mit Reimiöfung 
eine Füllung; verdünnte Säuren erhöhen die Farbe etwas, ziehen fie in’s Gruͤn— 
liche und geben einen fpärlihen Niederfchlag; ähnlich verhält ſich Alaun. Zinnfal; 
und efjigfaures Blei fällen die Abkochung dunfelorange, fhmefelfaures Eifen braun, 
wobei die Fluͤſſigkeit olivenfarbig wird, effigfaures Kupfer Eaftanienbraun, Kalt, 
Barpt, ſowie die ägenden Alkalien, verwandeln die Farbe der Flüffigkeit in rotb, 
die Erden unter theilmweifer Faͤllung. Befonders ausgezeichnet und charakteriſtiſch 
ift die durch Aetzkali entftehende ſchoͤne Purpurfarbe. — Der gelbe Karbitoff, der 
Erpftallifirbar zu fein fcheint und von einer rothen und braunen Materie, obne 
Zweifel auch von Gärbftoff begleitet ift, wurde bis jegt nicht ifolirt. In der 
Färberei braucht man das Fifetholz felten allein, in der Regel zu zufammen: 
gefegten Karben. 

Berberi— Die Wurzel des gemeinen Sauerdorns oder Berberitzenſtrauchs 

lesen (Berberis vulgaris, Familie der Berberideen) wird ſelten und dies mehr in der 
Leder- ald Zeugfärberei gebraucht. Der gelbe Farbfloff, von Büchner, der ibn 
zuerft aufgefunden, »Berberin« genannt, ift nah Fleitmann's genaueren 
Unterfuhhungen eine ftidftoffhaltige organifche Bafe, die in gelben Nadeln Erv-. 
ftallifirt, bei 100° von der Zufammenfegung — C,, Hy, Na O,, 2H; O. 

Gurcuma, die Wurzel der in Dftindien, Geplon, Weftindien, Java 
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mwachfenden Curcuma longa, Familie der Anomeen, in der Pharmacie unter gurcuma 
der Bezeichnung Radix curcumae longae und rotundae gebräuchlich, liefert die 
befannte Farbe zum gelben Meactionspapier. Curcuma fommt theils ganz, theils 
gemahlen im Handel vor. Sie enthält angeblich einen gelben und einen braunen 
Farbftoff, beide von harzartiger Befchaffenheit, neben den gewoͤhnlichen Pflanzen: 
beftandtheilen; ift aber nur höchft oberflächlich unterfucht. Der gelbe Farbitoff 
it in Waffer fehr wenig, aber in Alkohol, Aether, Efiigfäure, fetten Delen ıc. 
fehr gut auflöslih; er wird von Alkalien augenblidlih braunroth, ebenfo_ von 
fehe concentrirten Säuren, nicht aber von verdünnten; er Löft ſich in legteren 
nicht, aber in erjteren. Die Verbindungen deffelben mit den Metalloryden find 
alle rothgelb bis braunroth. Das Gelb der Curcuma hat die Eigenfchaft, fich 
ohne Beige mit dem Zeuge dauerhaft zu verbinden, und wird dadurch bei dem 
Färben von den übrigen Stoffen der Curcumawurzel, die ſich nicht fo befeftigen, 
abgefhieden und gereinigt. Im Lichte ift das Gelb der Curcumamurzel nicht 
ganz beftändig und wird allmälig biäffer. 

Der Wau ift das Kraut der Reseda luteola (Familie der Gapparideen), Tau, 
die im mittleren Europa mild mwächft, vielfach cultivirt wird und feit den älteften 
Zeiten zum Gelbfärben dient: fo nah Plinius zum Färben der Hochzeitfchleier 
bei den Heirathen der Mömer; auch ift mahrfcheintih unter dem luteum, 
welches Virgil in den Eclogen erwähnt, Wau zu verftehen. — Der cultivirte 
Mau ift Eleiner, aber reicher von Farbe, als der milde. Won beiden braucht man 
die ganze Pflanze mit Ausnahme der Wurzel, doch iſt der Farbſtoff vorwiegend 
in den oberen Tiheilen, in den jungen Blättern und Fruchthüllen; aus legterem 
Grunde fieht man die Pflanze nicht für reif an, fo lange fie feine Früchte an— 
gefegt hat. — Eine Abkochung von Wau hat einen füßlich bitteren Geſchmack, 
einen unangenehmen Geruch; fie giebt nach dem Erkalten einen gelben, etwas in's 
Dlivengrüne ziehenden flodigen Abfag, der aus dem gelben Farbftoff, von Che: 
vreuil »Ruteolin« genannt, aus Verbindungen deffelben mit ftickftoffhaltigen Lurcıın 
Subftanzen der Pflanze und mit Eifenoryd, nebſt mineralifchen Beltandtheilen 
befteht. Die Löfung enthält außerdem noch einen rothgelben Farbftoff, vielleicht 
verändertes Luteolin, die gewöhnlichen Pflanzenftoffe, Eleberartige und ftickftofffreie, 
endlich Verbindungen des Kalks, der Bittererde, des Kalis und Ammoniaks mit 
Phosphor:, Schwefel:, Salzfäure, aber auch organifhen Säuren, befonders Ci: 
tronenfäure. Die erfaltete, filtrirte Löfung ſieht gelb in's Möthliche ziehend aus, 
reagiert fauer und wird von Leim ſchwach gefällt. Sie giebt mit Alaun einen 
ſchwachen, mit Zinnfalz und effigfaurem Blei einen reichlicheren gelben, mit 
Eifenorpdfalzen einen ſchwachen braunen, mit Kupferfalzen einen gelben, etwas 
grünlichen Niederfchlag. Aetzkali Ändert die Farbe mehr in’s Goldgelbe mit Stich 
in’s Grüne ohne Fällung ; verdünnte Säuren machen die Farbe blaffer, concen- 
tritte dunkler, beide mit ſchwacher Källung. Das Luteolin fcheint faurer Reaction 
zu fein, läßt fich in gelben Nadeln fublimiven, Löft fich ſchwerer in Waffer, beffer 
in Alkohol und Aether. Unter dem Einfluß der Alkalien nimmt es eine fchön 
goldgelbe Nüance an, die aber an der Luft zu Grüngelb umfchlägt. Es zerfegt 
den Alaun, effigfaure Thonerde, Blei umd Kupfer und bildet mit den Bafen 
derfelben ſchoͤn gelbe Lade. — Das Waugelb ift an der Luft beftindig und 
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dunkelt nicht, wie viele aͤhnliche gelbe Farben, in Braun nach. Es wird wenig 
auf Wolle, mehr auf andere Zeuge angewendet, und iſt in der eigentlichen Faͤr— 
berei ziemlich, in der Gattundruderei gänzlich von Quereitron verdrängt, obgleich 
der Wau nad den Gelbbeeren das fchönfte Gelb Liefert. 
& sr Die Scharte (Serratula tinctoria, Familie der Spngenefiften), ſowie Die 
sinker Kärbeginfter (Genista tinctoria) find früher gebräuchlich gemwefene, aber ganz 
außer Gebrauch gekommene Erfagmittel des Mau. 
Gelber In mehreren Pflanzen befindet fich ein gelber Karbftoff, fo ;. B. im der 
faster. Parmelia parietina und Squamaria elegans (zwei Flechten) in der Rhabarber- 
wurzel u. a., der alle Beachtung für die Färberei verdient, fobald er in einem 
verbreiteteren und wohlfeileren Material angetroffen wird. Rochleder und Heldt, 
die ihn zuerft genauer unterfucht haben, erkannten ihn als eine Säure, Chrr: 
fophanfäure*), zufammengefegt nad dern Verhältniß Cio Hz O, bei 100". 
Sie zeichnet fi dadurch aus, daß fie fublimirbar ift, beim Kochen mit concen: 
trirten Aetzalkalien und mäßig concentrirten Säuren nicht verändert wird und 
mit den erſteren prachtvoll rothe Verbindungen giebt. 
Selbbees Gelbbeeren, Avignonkoͤrner, perfifhe Beeren, find die Früchte von 
F Rhamnus infectorius, vielleiht auch Rh. alaternus, $amilie der Rhamneen, 
beide in den mefteuropäifchen Ländern häufig. Es giebt im Handel zmeierlei 
Arten, eine größere, vollere, die eigentlichen perfifchen Körner von heller oliven- 
grünlicher Farbe, und eine Eleinere aus zufammengefchrumpfteren dunfelbrau: 
nen Beeren, von ziemlich verfchiedenem Anfehen. Vielleicht rührt die eine von 
teiferen, die andere von unreifen Beeren ber, vielleicht find die einen vorfichtia, 
die anderen ſchlecht getrocknete Beeren, oder es gehören endlich beide verfchiedenen 
Arten von Rhamnus an. — Eine Abfohung davon befigt eine braungelbe, 
in's Grünliche ziebende Farbe, einen eigenthümtichen Geruch und fehr bitteren 
Geſchmack. Sie fcheint fauer zu reagiren und wird von Reimauflöfung fehr 
ſchwach gefällt. Kalkwaſſer Ändert die Karbe der Abkochung in’s Grünlich- 
orange bei unbedeutender Fällung, die Alkalien ohne alle Faͤllung; Zinnfalz in’s 
Grünlichgelbe, efjigfaures Kupfer in's Rothgelbe unter ebenfalls fehr unbebeuten- 
der, Eifenorpdfalze in’s Dlivenfarbige, ohne alle Faͤllung. Ebenfo verhält ſich 
Alaun und verdünnte Säuren, die den gelben Ton blaf machen; ftärfere Sal— 
peterfäure erzeugt ein fehönes Nothbraun. Die Abkochung fest beim Erkalten 
an fich feinen Farbſtoff ab, aber nach längerem Stehen in verfchloffenen Gefäßen 
fcheidet fih in Folge einer Art fchleimiger Gährung ein reichlidher weißer 
Bodenfag ab, der, gewafchen und mit heißem Waſſer behandelt, eine Auflöfung 
giebt, die ſchoͤn gelb färbt. Perſoz betrachtet diefen Abſatz als den reinen 
Fardftoff. — Nah R. Kane's Verſuchen dagegen, welche übrigens der Wieder: 
bolung bedürfen, enthalten die beiden Sorten verfchiedene Karbftoffe, und zwar 
die größere Sorte, die perfifchen Körner, einen folchen von fattgoldgelber Farbe, 
leicht Erpftallifirbar, in Waſſer wenig löslich, in Alkohol, befondere in Aether 
Enrsfechams reichliher, Chryſorhamnmin, für deffen Zufammenfegung Kane die 


*) Diefe Säure foll fih nad Rochleder zu Alizarin verhalten, wie Aldehyd zu 
Effigfäure. 
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Formel Cy; Hya O,, (bei 1009) giebt. Er laͤßt unentfchieden, ob e8 eine Säure 

ift, obwohl es fih mit Baſen verbindet. Bei Luftzutritt in Waſſer gekocht, 

nimmt ed Sauerftoff auf und verwandelt fi in einen olivenfarbigen , in Aether 

ganz unlöslihen Körper, dad Santhorhamnin, deffen Zufammenfegung KXanırorham: 
nicht mit Sicherheit feftgeftellt tft. Dies ift der in der Beinen, dunklen Sorte — 
der Beeren vorherrſchende Farbſtoff. — Obgleich eine wenig haltbare Farbe ge— 

bend, finden die Gelbbeeren doch haͤufige Anwendung, beſonders im Zeugdruck. 

Unter dem Namen Wongſhy iſt neuerdings ein Farbmaterial von Wengfks. 
Batavia eingeführt worden, welches aus den Saamenkapfeln, man weiß nicht 
welcher Pflanze, vermutbet aber einer Gentianee, befteht. Sie find länglich ei« 
rund, etwa zolllang und halb fo did, von fafrans, hintennach bonigartigem Ge: 
euch, und fließen im Inneren, in einer trodenen Pulpe liegend, Eleine, zahl: 
reiche, ziemlich harte Saamen ein. Der Farbftoff erfcheint in den nad innen 
gelegenen Zellen der Saamenhülle gelb mit einem ſchwach grünlichen Stich, in 
den mehr nach aufen liegenden Zellen purpurroth. Die Früchte geben den Farb» 
ftoff leicht an Waſſer ab, in dem mäfferigen Abzuge läßt fich außerdem Pektin, 
Zuder, in den Krücten etwas Del nachweiſen. In einem folhen Auszuge 
bringt Leimloͤſung kaum, Zinnchloruͤr, Bleieſſig, Alaun, efligfaure Thonerde erft 
im Sieden, Kalk und Eiſenvitriol ſchon in der Kälte einen Niederſchlag hervor; 
bei den Kalk: und Thonerdefalzen ift derfelbe gelb, bei Eifenfalzen dunkelbraungelb, 
fonft orange. Alkalien machen die Farbe braun, Salzfäure auf charakteriftifche 
Art erft grün, dann braunrötblih. Wolle und Seide färbt fih ohne, Baum: 
wolle nur mit Beizmitteln fhön gelb; die Farbe miderfteht der Seife vollkom— 
men, aber dem Lichte nicht fonderlich, am beften noch auf Seide. 

Orlean ift eine aus dem rothgelben Fleifhe der Früchte von Bixa orel- oricans. 
lana (Familie der Tiliaceen), eines im füdlichen Amerika einheimifhen, aber 
auch in Dftindien und den MWeftindifchen Infeln cultivirten Baumes, bereitete 
Farbwaare. Die Saamen liegen in dem hochrotben Marke von der mit meichen 
Stacheln umgebenen Fruchthülle. Um daraus Orlean zu bereiten, merden die 
von legterer befreiten Früchte zerftampft, mit Waffer angemacht und mehrere 
Wochen einer Art Gährung überlaffen. Nach Ablauf diefer Zeit rührt man 
den Inhalt auf und zapft den flüffigen Theil in ein anderes Gefäß. Der Rüd: 
ftand wird wieder mit Waffer zur Gährung hingeftellt und damit wie vorher 
verfahren, mas ſich mehrfach wiederholt. Die nah und nad abgegoffenen 
Brüben, die den Farbſtoff fuspendirt enthalten, gießt man, um eingemifchte 
gröbere Theile zuruͤckzuhalten, zufammen durch ein Sieb in ein Abfaggefäß. 
Mac) hinreichender Ruhe zieht man das Klare weg und trodinet den Bodenfas 
ein, der nunmehr die käuflihe Waare ift. Es foll diefe nah Leblond weit 
beffer ausfallen , wenn man die Krüchte nicht zerftampft, fondern fie, und zwar 
ohne alle Gährung, einem bloßen Abfhlämmen unterwirft *), wie nah Bouffin- 


) Du Montel führte neuerdings wieder folhen Orleans unter dem Namen 
»Birin« in Geſtalt trodener Täfelben ein. Girardin fand darin Ibis 14 Proc. 
Waſſer, 40 bis 44 Proc. rothen und 3 Proc. gelben Farbſtoff (während bei gewöhn— 
lihem Orleans der Farbitoffgehalt nur 5%, Proc. beträgt) und 4 bis6 Proc. Afche. 
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gault auc bereits in Santa-Fé de Bogota geſchieht. — Der Drlean kommt 
in dicken, trodenen, homogenen Kuchen, oder breiartig, ald Mus mit 60 bis TO 
Proc. Waffer und 2 bis 4 Proc. Afche durchfchnittlich vor; da jedoch WVerfäl- 
f[hungen mit Ziegelmehl, Oder, englifh Roth u. dgl. nicht felten find, fo finder 
man Sorten, die 1/,, Y/,, ja 3/, ihres Gewichtes an Afche geben; der von Gavenne 
ift der befte. Der Orlean enthält nad Chevreul zwei Farbftoffe: einen gelben 
in Maffer, Alkohol und Aether östlichen, der mit Alaun gebeizte Molle gelb 
färbt, und einen rothen, in Waſſer fehr ſchwer, aber in Alkohol und Aether leicht 
löstichen Farbftoff, der mit concentrirter Schwefelfäure eine ausgezeichnete, aber 
veränderliche indigblaue Karbe annimmt. Der Drlean ift eine fehr vergängliche, 
wenig Äächte, faft nur auf Seide angewendete Farbe. 

Das Purree, Indifh: Gelb, ift ebenfalls ein neuerdings und zwar von 
Indien und China nah Großbritannien und Frankreich eingeführter Karbitoff, 
eines zur Zeit fo zweifelhaften Urfprungs, daß ihn Einige für eine thierifche, An: 
dere für eine vegetabilifche Subftanz halten. Nach der Angabe der Droguiften 
ift e8 ein Product, melches fih aus dem Harn der mit den Früchten von 
Mangostana mangifer L. (viele Mangoftaneen führen ein gummiguttähnliches 
Pigment) gefütterten Kameele abfest. Das Purree kommt in dunfelbraunen, 
oft graulichweißen oder grünlichen, auf dem Bruch tief orangegelben Stüden 
von bibergeilartigem Geruch vor, die fich leicht zerdrüden laffen und unter dem 
Mikroſkop durchaus aus Eleinen prismatifchen Krpftallen zufammengefegt erfchei- 
nen. Das Purree ift im Wefentlichen die mit verfchiedenen anderen Subftanzen, 
darunter ziemlich reichlich benzoefauren Salzen, verunreinigte Magnefia: Verbin: 
dung einer eigenthümlichen Erpftallifirbaren organifhen Säure, von Stenhouf: 
Purreefäure, von Erdmann Euranthinfäure genannt, welcher bei 100% 
nah Stenhoufedie Formel C,o Has Oaz, nah Erdmann Co Hy, Os, zukommt. 
Meben der Purreefäure enthält das Purree noch einen indifferenten Körper, das 
Euranthon (Purrenon nad Stenhoufe) = C,H, O,, welches aud als 
Zerfegungsproduct, beim Behandeln der Euranthinfäure durch concentrirte Schwe⸗ 
felfäure oder trodene Deftillation, auftritt. 

Schon längft ift die fchöne, intenfive, von der Haut und den thieriſchen 
Saferftoffen fo leicht aufgenommene gelbe Farbe des 1788 von Hausmann 
entdedten Körpers bekannt, der feiner ausgezeichneten Bitterkeit wegen Wet: 
ter’fhes Bitter, dann Koblenftidftofffäure, zulegt Pikrinfänre 
(Zrinitrocarbolfäure) — CH; N; 0,4 genannt wurde. Sie ift das legte Pro: 
duct der Einwirkung ber concentrirten Salpeterfäure auf eine Menge von orga: 
nifhen Verbindungen, auf Indig, Aloe, Benzoe u. f. fe Ungeachtet der großen 
tingirenden Kraft der Pikrinſaͤute verbot ihre Koftfpieligkeit bisher, an eine praf: 
tifche Anwendung zu denken; feit Laurent jedoch gefunden hat, daß fie ebenfo 
gut aus dem ſchweren Steinkohlentheeroͤl, alfo beträchtlich wohlfeiler gewonnen 
werden fann, ift dazu Ausficht gegeben. Man bedarf etwa 12 Thle. Salpeter: 
fäure auf 10 Thle. Steinkohlentheeröl von der Art, wie es bei der Deftillation 
des Theers zmwifchen 1609 und 2000C. übergeht. Nah Guinon trägt man in 
einen Theil der vorher auf 60% erwärmten Säure, mittelft eines ausgezogenen, 
mit der Spige unter die Säure tauchenden Trichters, nach und nad) das Del 
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ein. Das Gemiſch brauft heftig unter Entwidelung von falpetrigen Dämpfen 
auf. Das Del verwandelt ſich nicht auf einmal in Pikeinfäure, fondern durch: 
Läuft eine Reihe von Zmifchenftufen, worunter man, wenn die Reaction nach: 
gelaffen bat, befonders einen rothen harzartigen Körper bemerft. Um die Um: 
wandlung zu vervollitändigen, Eocht man die Maſſe mit dem Reſt der Salpeter: 
fäure noch eine Zeit lang und verdampft fie zur Sprupsconfiftenn. Mach dem 
Erkalten bildet das Ganze eine teigige Maffe, welche man mit kaltem Waſſer 
auswaͤſcht, um die Überfchüffige Salpeterfäure abzufcheiden, dann in kochendem 
(mit 0,001 Schmwefelfäure angefäuertem) Waffer loͤſt, um den Reſt jenes rothen 
harzigen Körpers zu befeitigen. Die Löfung ift nun unmittelbar zum Kärben 
geeignet. — Die Pikrinfäure wird nicht von Baummolle und einen, aber fehr 
gut von Wolle und Seide angenommen. Werden diefe Stoffe mit Alaun und 
MWeingeift gebeizt, fo twiderfteht die Farbe dem Wachen ganz gut, was bei un- 
gebeizten Stoffen nicht der Fall ift, obwohl fie viel Farbe an fich ziehen. Ein 
fo erhaltenes Gelb ift im Lichte unveränderlich, wird aber von Säuren und 
Alkalien angegriffen. Es ift daher die Kohlenfticitofffäure Eein Achter Farbftoff. 
Die aufere grüne Schale der Wallnußfruͤchte enthält einen herbſchme⸗ Battunt- 

enden, furblofen Saft, der, wie eine Menge Pflanzenfäfte, aberin ausgezeichne⸗ — 
terem Grade die Eigenſchaft hat, an der Luft braun zu werden. Dieſes Braun 
kann ohne alle Zwiſchenmittel auf Wolle befeſtigt werden und iſt, obwohl gerade 
nicht angenehmer Nuͤance, doch von großer Aechtheit und Dauer. Gewoͤhnlich 
weicht man die Nußſchalen in Waſſer ein, ſo daß ſie davon bedeckt ſind, und laͤßt 
bei offenem Zutritt der Luft einige Monate, ſelbſt mehrere Jahre ſtehen, ehe man 
die braune Fluͤſſigkeit zum Faͤrben anwendet. Nach Chevreul hatte eine ſolche 
4 Monate alte Bruͤhe eine rothbraune Farbe, erſchien klar, von nicht mehr ſo 
herbem Geſchmack und angenehmem Geruch, der ſich erſt im Laufe der ſtatt— 
findenden Gaͤhrung entwickelt. Sie reagirte ſchwach ſauer, wurde von Leim 
gefaͤllt, enthielt alſo Gaͤrbſtoff und gab mit Kalkwaſſer und mit Bleieſſig einen 
mehr braunrothen, mit Zinnſalz einen ſtaͤrkeren, mit Alaun einen ſchwaͤcheren 
Niederſchlag, beide von gelbrother Farbe, mit Eiſenoxydſalz einen braunrothen 
in’ Graue ziehenden Niederſchlag. Aetzkali erzeugt in der Flüffigkeit eine 
ausgezeichnete rothbraune Farbe ohne Fällung; Säuren trüben fie ſchwach und 
erhöhen den Ton. 


b) Rothe. 


Blauholz oder Campecheholz, auch Logmood genannt, ift das farbige »ıannecı;. 
Hol} des Haemotoxylon Campechianum (Familie der Leguminofen), welches 
in Merico und dem füdlichen Amerika wildwaͤchſt. Dort wurden zuerft die Spa: 
nier damit befannt, die ed Palo campechia nannten, woher der jetzige Name. 
Nah Stoane ift der Baum im Jahre 1715 zuerft nach Jamaica und fo nad 
Meftindien gekommen. Der Stamm ift in den Äußeren Schichten weiß, nur 
im Kern gefärbt; für den Handel wird deshalb der Splint mit der Art oder 
dem Hobel weggefchafft, der Kern in Scheite zerfchnitten und fo verfendet. Die 
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kaͤuflichen Scheite find außen dunkel rothbraun, innen orange in’s Röthliche, 
fehr feft und fchmerer mie Waſſer; der Geruch des Holzes ift veildyenartig. — 
Man bedient fich jegt häufig einer eigenthämlichen Operation, um das Blaubolz 
durch eine Art Gährung zu verbeffern. Zu dem Ende fchichtet man das ge— 
raspelte, durch Begießen mit Waffer (bis zum gleichen Gewicht) wohl durd- 
feuchtete Holz — ungefähr mie die Gerfte beim Malzen — in 3 bie 4 Fuß 
dicke Haufen, die man, um Ueberhigung zu vermeiden und der gleichförmigen 
Einwirkung wegen, öfter umſchaufelt. Es entrwidelt ſich eine chemifche Thaͤtig— 
keit unter Erwärmung, in Folge davon verändern ſich die den Farbſtoff beglei- 
tenden Subftanzen fo, daß fie beim Färben ſich weniger mit befeftigen, d. b. 
die Farbe oder den Grund verunreinigen, während die Färbefraft des Holzes in 
auffallender Weife zunimmt. Das fo zubereitete Holz behält noch die Hälfte 
feines Gewichts Waffer und reicht doch ebenfo weit, felbft bis zum 1,5fachen 
weiter ald das gewöhnliche. — Es hat ſich neuerdings zwifchen den Material: 
handel und den Färber ein Zmifchengemwerbe eingefchoben, welches die ſchwerer zu 
behandelnden Karbmaterialien, vor allen die Farbhölzer, für den legteren vorbereitet. 
Diefe Vorbereitung befteht in dem Ausziehen des geraspelten und feingemablenen 
Holzes mit Waffer und Dampf und der Goncentration der Auszüge zu bid: 
flüffigen oder feften Ertracten. Solche Ertracte werden jest befonder® und in 
großem Maßftabe von Blauholz bereitet. 

Das Waffer entzieht dem Blauholze ungefähr 3 Proc. feines Gewichtes, 
das erfchöpfte Holz giebt jedoch immer noch Lößliche Theile an Alkohol und mit 
diefem erfchöpft auch noch an Salsfäure ab, ohne daß damit der ganze Betrag 
des färbenden Stoffes ausgezogen werden kann. Die drei Löfungsmittel nehmen, 
nad Chevreul, den Farbftoff in Verbindung mit einer eigenthümtlichen, nicht 
näher unterfuchten Materie, der Alkohol zugleich harzartige Körper, die Salzfäure 
auch Salze auf. Der Farbftoff ift von ihm durch Ausziehen des möglichft Fri: 
ſchen, heilfarbigen Holzes mit heißem Waffer, Eindampfen des mäfferigen Aus: 
zuges zur Trodene, Ausziehen des trodenen Eptractes mit Alkohol bei 36°, 
Filtriren des löslichen Theils und Eindampfen zur Kepftallifation zuerft darge: 
ftellt und Hämatin genannt worden. Erdmann hat fpäter denfelben Koͤr— 
per durch Behandlung des mäfferigen Ertracts mit Aether rein dargeftellt und 
näher Eennen gelehrt. Er erhielt 1/; bis 1/,, vom Gewicht des Ertracts an dem 
fraglihen Körper und nennt ihn Hämatorplin. Das Hämatorplin ift (ge: 
gen Chevreul's Anficht), flicftofffrei und nad dem Verhaͤltniß Co Has Os 
(dei 100%) zuſammengeſetzt; es Erpftallifirt nach Umftänden mit 3 und mit 8 
Aequivalenten Waſſer. Das Hämatorplin ift kein Farbſtoff, fondern nur eine, 
unter dem Einfluß von ſtarken Bafen und Sauerftoff in Fardſtoff übergebende 
Materie; es bilder rein hellgelbe Kruftalle, die fich in kaltem Waffer langfam, 
in heißem, in Alkohol und Aether leichter loͤſen und nicht fublimirbar find. Von 
Säuren, ſoweit diefe nicht zugleich ftarke Orpdationsmittel find, wird es nicht 
merklich verändert. Die Auflöfung des Hämatorplins wird mit Kali fogleich 
violett, welche Farbe bei Luftzutritt bald in Braun übergeht; effigfaures Blei 
giebt eine weiße Fällung, die an der Luft fofort blau wird; Alaun giebt einen 
hellrothen, Zinnchloruͤr einen rofenrothen, Eifenfalze einen dunkelvioletten faft 
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ſchwarzen Miederfchlag, Kupferfalze einen grünlichen, der an der Luft dunkelblau 
wird. Mit Chromfäure wird es zerfegt, wobei ſich eine braune Verbindung 
bildet, die mit dem gleichzeitig entftandenen Chromoryd ein dauerhafte Schwarz 
bildet. Ammoniakflüffigkeit loͤſt das Hämatorplin mit ſchoͤn purpurrother Farbe 
auf, die bei Luftzutritt in ein tiefes Schwarzroth übergeht. Ein Aequivalent 
Hämatorplin — C;o Hz, O,5 nimmt dabei 3 Aequivalente Sauerftoff auf und 
zerfällt damit in 2 Aequivalente Waffer und 1 Aequivalent eines neuen Körpers, 
des Hämateinsg — C;, Hz Oje, welches mit dem Ammoniak verbunden Hamarin. 
bleibt. Der Vorgang hat mithin viel Aehnliches mit der Bildung von rothen 
Farbftoffen aus Flechten. Durch Schmefelmafferftoff wird Hämateinlöfung 
entfärbt; dabei findet jedoch Feine Reduction und mithin Beine Rüdbildung in 
Hämatorplin ftatt, was der Fall zu fein fcheint, wenn man in der Löfung 
mit Zink und Schmefelfäure Wafferftoff entbindet. Nach alten Erfahrungen 
ift ein Campecheholz- Auszug mit deftillirtem Waffer geld, höchftens orange, wäh: 
rend mit gewoͤhnlichem Waſſer bereitete eine dunfelblutrothe Karbe befigen, die 
durch Säuren in Gelb verwandelt, durch Alkalien wieder hergeftellt wird. Ebenfo 
bat man ſchon längft die Eräftige Abforption des Luftfauerftoffs durch fri— 
fches Campecheholz und durch das Eptract daraus beobachtet; Erfahrungen, 
welche mit den Eigenfchaften des Haͤmatoxylins zufammenhängen. Die An: 
wendung der von Erdmann gegebenen miffenfchaftlihen Grundfäge auf die 
Erklärung der praßtifchen Färberei mit Campecheholz, ob die Umänderungs- 
producte des Haͤmatoxylins mehr auf der Fafer gebildet, ob fie mehr fertig ge: 
bildet darauf befeftigt werden, ift bis jegt noch nicht in’s Klare gebracht; nur fo 
viel ſcheint ficher, daß mehrere Umfegungsproducte des Haͤmatoxylins dabei eine 
Molle fpielen. 

Eine Reihe anderer Farbhölzer, welche von verſchiedenen Arten des der ®rafitien- 
2eguminofenfamilie angehörigen Geſchlechts Caesalpinia abftammen, pflegt man 
unter dem Namen »Rothholz« oder Brafilienholz zufammenzufaffen; das 
Brafilienholz wird fehon feit Jahrhunderten in der Färberei gebraucht*). Die 
erfte und cdelfte Sorte ift: 

Das Fernambukholz, nad dem Fort Fernambuque, aber auch aͤchtes Sernambut. 
Brafilienholz genannt. Nach Einigen foll die in Brafilien, Weftindien wachſende 
Mutterpflanze Caesalpinia crista, nady Anderen C. echinata fein; nur der in: 


*) Schon geraume Zeit vor der Entdeckung des urfprünglich Vera Eruz genannten 
Landes, durch Peter Alvarez Cabal (1500), welches erft weit fpäter ven 
Namen Brafilien erhielt, find rothe Farbhölzer unter dem Namen Brafilienholz 
gebräuchlich gewefen. Solche fommen in den Schriften des fpanifhen Rabiners 
Kimichi von 1190 als »Bresil«e und »Brasil«, in Urfunden von 1198 und von 
‚1306 unter dem Namen »Braxilise vor; auh hieß der Kermes damals 
im Italieniſchen grana de brasile. Es f&heint daher das Land eher vom Holz 
den Namen zu führen, als umgefehrt; wenigftens fanden die Spanier fehr bald 
nah der Entvedung Amerifas, nah dem Zeugniß von P. Martys (1494), 
Wälder von Rothholz. Diefes hieß übrigens im Mittelalter bei den Italienern 
aud Verzino. 
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peratur auf etwa 95°C. ſteigert (daher heiße Beuche). Das Ausm: 

ſchen und Trocknen bleibt wie vorber. 
3) Einweichen der möglichft trodenen Waare in die Säurebäder (aus 1 Ih 
Schwefelſaͤure von 66°B. in 100 Thin. Waffer) 8 bis 12 Stunden lang; dar 


Auswaſchen in der Waſchmaſchine und Ablaufenlaffen, aber mit ber Vorſicht 


daß die Waare nirgends troden wird. — Die noch feuchte Waare kommt jur 
fiebenten Beuche mit einer Lauge, die !/,; weniger Soda als bei den erfiı- 
Beuchen, aber auf 100 Pfd. Waffer 14 Loth weiße Kernfeife enthält; die Tem- 
peratur ift anfangs wieder 40°C. und fleigt auf 82%. Nach diefer Beuche fols- 
Auswafchen, Auslegen auf der Wiefe und Begießen wie früher, aber ohne dä 
die Waare trodnet, denn die Leinwand wird jegt fortirt, was naß geſchehen mui: 
die Stüde, deren Grund nicht gehörig weiß erfcheint, unterliegen ein zweites 
Mat den Operationen unter 3); die Übrigen werden auf dem Seifenhobel mı: 
Schmierfeife bearbeitet, fo lange, bis alle dunkeln oder farbigen Streifen vır- 
fhwunden find, fie haben dann Dreiviertelbleiche. 

4) Die Leinwand, die fertig gebleicht werden foll, unterliegt nacheinander 
einer Beuche wie die erfte, nach welcher fie jedoch fkärker begoffen und umgewen 
det wird, nach dem Ausfpülen einem Säurebad wie das erfte, und endlich einer 
Beuche mit bloßer Seifenlöfung (17 Loth weißer Seife auf 100 Pfund Waflır). 
Nah dem Spülen, Auslegen und Begießen hat die MWaare Vollbleiche 
Die etwa nicht gehörig weiß erfcheinenden Stüde erhalten ein weiteres Säursts) 
und eine weitere Beuche mit Seifenlöfung. 

Die ganze Bleiche dauert etwa 50 bis 60 Tage. 


Sehr Ähnlich ift das Verfahren in Bielefeld; nur wendet man aͤtzende 


Rauge an. Zu dem Ende fegt man 1 Pfd. Pottafche und ı/, Pfd. Kalk auf 
100 Pfd. Waſſer an, läßt abfigen und mifcht 3 Eimer der Elaren Lauge mit 25 
Eimer Waffer zum Beuchen. Zum legten Säurebad wird nicht Schtwefelfäure, 
‘ondern faure Molken genommen. — Als Beifpiel der Leinmandbleiche mit Zu: 
siehung von Chlor oder der fogenannten »gemiſchten Bleiche« dient am beften 


Die iriſche Bleiche. 


Sie iſt, abgeſehen von der Anwendung bes Chlors, auch dadurch charakır 
riſirt, daß man ſaͤmmtliche Beuchen bei derſelben Temperatur, nicht, mie es in 
Deutſchland für ſehr weſentlich gehalten wird, bei allmaͤlig ſteigender Temperatur 
vornimmt. 

1)Die Entſchlichtung beſteht in einem vorläufigen halbſtuͤndigen Durd— 
arbeiten unter den Waſchhaͤmmern und darauf folgender 2 bis Ztaͤgiget 
Gährung, wozu die MWaare nach Umftänden in Ealtem oder lauem Waſſer 
angeftellt wird. 

2) Zum Beuchen geben die Bleicher der Pottafhe den Vorzug vor ber 
Soda; einige nehmen amerikanifhe Steinafche, alfo theilmeife aͤtzendet 
Kali, oder fegen die gewöhnliche Pottaſche mit Kalt an; die meiften gr 
brauchen nur Eohlenfaures, nicht Ägendes Alkali und rechnen für fein 
Waare 1 Proc., für grobe Waare 11/; Proc. der Lauge an kohlenfaurem Kali 
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‚Baphia nitida, angehören. Wahrfcheinlich ift das Cammood ein und daffelbe 
‚mit dem ebenfalls in England häufig benusten, von anderen Punkten der afti: 
kaniſchen Küfte, befonders von Angola kommenden, fogenannten Barwood. 
‚Das afrikaniſche Rothholz fieht gemahlen ziemlich dem Sandelholz Ähnlich, giebt 
an kaltes MWaffer kaum mehr als Spuren, an kochendes dagegen etwa 9 Proc. 
idsliche Theile ab, Das Waffer färbt fidy damit rothgelb und läßt den Farb: 
ſtoff deim Erkalten als ein rothes Pulver fallen, welches ſich leicht in Weingeiſt, 
‚auch in Aether loͤſt und dem Santalin nahe kommen ſoll. Alkalien aͤndern die 
‚Farbe der Löfung im tieſdunkles Violett um. Auf Zeug geben diefe Farben 
jeine glänzende, doch nicht fehr haltbare Farbe, die mit Seife bräunlich wird. 
Das Sandelholz (Caliaturholz) ftammt ebenfalls von einer Leguminofe, Sanr«ı 
‚dem Pterocarpus Santalinus, ab, der auf Ceylon und in Oftindien waͤchſt; es 
kommt gepulvert oder in dichten, ſchweren, inwendig blutrothen, äußerlich dunkel⸗ 
rothbraunen Kloben vor, deren Holz keinen befonderen Geruch, aber einen zus 
‚fammenziehenden Geſchmack befist. Das Sandelholz giebt an Waffer fo gut 
wie nichts ab. Sein Farbftoff ift zuerft von Pelletier ifolirt und Santalin Sanatäure. 
‚genannt worden; es ift ein harzartiger Körper, der fich in Waſſer gar nicht, 
‚und fehr wenig in Ätherifchen und fetten Delen, aber leicht in Alkohol, in Wein: 
geiſt, in Alkalien und in Effigfäure löft. Im den Löfungen, befonders den al: 
kaliſchen und Ätherifchen, erleidet dad Santalin Umfegungen duch den Sauer: 
i feoff der Luft. Peltetier’s Analyſe des Santalins fand durdy die von Bol- 
ley keine Beſtaͤtigung, der fuͤr Santalin verſchiedene Zuſammenſetzungen fand, 
„ie nachdem es mit dieſem oder jenem Auflöfungsmittel bereitet war, Später 
erkannte 2. Meier in dem Farbftoffe des Sandelholzes eine harzartige Säure, 
Santalfäure, die mit einem anderen Karbftoff und vier weiteren Körpern, 
wovon er kaum mehr als die Namen angiebt, darin vorfommt. Die Santal- 
fäure hat im Wefentlichen die von Pelletier für das Santalin angegebenen 
* Eigenfchaften, und nad einer neuern Unterfuchung von Wevermann und 
"Höffely die Zufammenfegung Cyo Has O,o bei 1009, was mit der von Bolley 
"für das mit Weingeift dargeftellte Santalin gefundenen übereinftimmt. 
u Ein in Bengalen übliches Karbmaterial, Sooranjee genannt, mweldiedescranir«. 
"dort die Stelle des Krapps vertritt, wird [hen von Bancroft befchrieben, iſt 
" aber neuerdings wieder in Großbritannien eingeführt und bei diefer Gelegenheit 
° genauer unterfucht worden. Das Sooranjee ift die Wurzel einer ſtrauch-, oft 
baumartigen Pflanze der Kamilie der Rubdiaceen, welche Rumph als Bancu- 
tus latifolia, von Rheede und Ray als Cada-pilava befchrieben, aber 
‘Rinne Morinda eitrifolia nennt, Die Wurzel fommt in 1 bis 2 Zoll langen, 
11/, bis 6 Linien ftarten Stüden vor. Der Farbftoff hat vorzugsmeife in der 
| Rinde der Wurzel feinen Sig, weniger in dem holzigen Theile; die erſtere fieht 
' Außerlich grau in's VBräunliche gehend, im Inneren gelb in’s Rothbraune gehend, 
das Holz heilgelb aus. Je dünner die Wurzel, um fo mehr macht bie Rinde 
aus und um fo werthvoller if fie. Der Karbftoff geht beim Austochen mit 
Waſſer mit anderen, befonders viel fehleimigen Subftanzen an diefes Über, kann 
aber noch leichter mit Weingeift ausgezogen werden. Anderfon, der ſich bie: 
fes Mittels bediente, erhielt ihn mach gehöriger Neinigung, in hoͤchſt feinen 
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fchmefelgelben, feidenglängenden Krnftallen und nannte ihn Morindin. Das 
Morindin. Morindin ift in Waſſer und MWeingeift, aber in der Wärme weit mebr als in 
der Kälte, in Aether gar nicht löslich. Aus einer erfaltenden Loͤſung in Waſſer 
fcheidet es fih als Gallerte ab. In alkaliſchen Fluͤſſigkeiten loͤſt es ſich mit 
orangerother, im concentrirter Schtwefelfäure mit purpurrother Farbe. Es wird 
von Bleieſſig carmoifinroth, von Kalt roth, von Alaun röthlih, von Eifenoryd- 
falzen braun gefällt. Seine Zufammenfegung entfpricht bei 100% getrodnet 
Ca, Hao 015”). In dem Vaterlande der Sooranjee werben die damit zu färben: 
den Zeuge in der Weiſe wie beim Tuͤrkiſch-Roth gebeizt. Anderfon fand, daß 
auf diefem Wege eine dunfelrothbraune Farbe erzielt wird, die volllommen be— 
feftigt ift, während mit Alaun- oder Eifenbeize allein behandelte Zeuge ihre Farbe 

vouftändig beim Wafchen mit Seife wieder abgeben. 
re Eine große Anzahl von Flechten und zwar fogenannte Raubflechten, nad 
farbftoffe MWeftring gegen 150 Arten, kommen in der Eigenfchaft überein, daß ſich aus 
ihnen eine ausgezeichnete rothe Farbe gewinnen läßt. Ein befonderer Induſtrie— 
zweig befchäftigt fich damit, aus folhen Flechten Fabrikate zu bereiten, welche 
diefe rothe Farbe enthalten und das Material für die Färberei abgeben; dieſe 
Furbmaterialien heißen nady ihrer verſchiedenen Bereitung und Befchaffenbeit im 

Handel Orfeille, Perfio, Ladmus. 

tr Die Kenntniß jener Flechten und ihrer Anwendung ift uralt. Theophraſt 
| und Diostorides erwähnen ein göxos Ialdsswv oder nörtwr, welches auf Greta 
wachfe und zum Wollfärben diene; Plinius, der diefe Nachricht von Dioskorides 
entliehen hat, fügt hinzu, es habe zum Grundiren des Purpurs**) (aus der 
Purpurfchnede) gedient. Die Kunft, mit Flechten roth zu färben, ift aus dem 
Orient nach Griechenland und von da nah Stalien gekommen. Sie erhielt 
befonders in Florenz, wo man auch zuerft die Orfeille fabriciren lernte, durch 
einen Edelmann***) eine hohe Ausbildung, der der Stifter einer einflußreichen, 
nad) diefem Gewerbe die Orcellarii, fpäter Rucellai genannten florentinifchen 
Familie wurde. Man bezog die erforderlichen Flechten damals ausfchlieflih aus 
der Levante und zwar bis zur Mieverauffindung der Ganarifhen InfelnT) ; 
fpäter ++) kamen ſolche Flechten von den Gap: Berdifchen Infeln, bis man fie end: 
lich, obwohl nicht in gleicher Qualität, auch im ganzen nördlichen Europa fand. 
— Das Ladmus ift eine Erfindung der Holländer, der Perfio, wie es fcheint, 


*) Gr zerfegt fich beim Erhigen, wobei eine fhön rothe Subitanz, das Morindon 
— (,, Hr O1, Nadeln fublimirt. — Rochleder hat es neuerdings wahrſchein— 
lich gemacht, daß das Morindon einerlei mit der Ruberithrinfäure, das Morin- 
don mit dem Alizarin der Krappwurzelfäure fei (vergl. diefen). 

) »Conchyliis substernitur.« 

»*9 (Sr war deutjcher Abfunft und fam um’s Jahr 1300 nad Florenz. 

+) Dur 3. v. Bethbencourt 1400 (14179); in einem über biefe Wieberauffin- | 
dung 1630 gedrudten franzöfifhen Werke von ®. Bethencourt heißt vie 
Flechte »orsolle.« | 

tr) 1730. 
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der Engländer *); die Fabrifation der Drfeille, lange ein Geheimniß der Flo: 
rentiner, ift durch Rofetti (veral. S. 720) bekannt geworden. 

Damals war man, wahrſcheinlich feit lange, mit einer wichtigen Thatſache 
volltommen befannt, nämlich: daß die verfchiedenen Klechten an fich feinen 
Farbſtoff enthalten, daß diefer vielmehr erft durch Kunft und zwar durch den 
Einfluß von Altalien und der Luft daraus entwidelt wird. Die zahlreichen und 
ausgedehnten Forfhungen der neueren Chemie (durch Robiquet, Deeren, 
Kane, Schund, Rohleder und Heldt, Knop, Stenhoufe) über die 
Färbeflechten, find aus dem gemeinfchaftlichen Streben hervorgegangen, den Zu: 
fammenhang jener beiden Punkte zu ermitteln, und haben darüber höchft in- 
tereffante Auffchlüffe, aber auch neue Fragen und mande Verwirrung gebracht. 
Sie zeigten, daß aus den fraglichen Flechten eigenthuͤmliche, ungefärbte und 
kryſtalliſirbare Körper gefhieden werden können, die erft durch Umfegung unter 
den genannten Einflüffen in den Karbftoff übergeben. 

Aus im Vogelsberg gefanmmelten Flechten, die aus mehreren Arten von 
Lecanora, Variolaria und verwandten Gefchlechtern beftanden, ſchied Schund 
durch Ausziehen mittelft Aether (neben zwei anderen in geringer Menge vorhan- 
denen Stoffen) einen ungefärbten, Ernftallifirbaren, in Waffer untöslichen, aufer 
in Aether auch in Alkohol und Effigfäure lößlichen Körper, die Lecanorfäure 
(Xecanorin) = Ca Has O4 + 2 H,O oder Gy Has Os, eine Säure, melche 
Heldt und Rochleder auch aus der Evernia prunastri barftellten. Die 
Lecanorfäure zerlegt fih mit den Baſen der Alkalien und Erden, in der 
Kälte langfam, in der Siebhige rafch in Kohlenfäure und einen neuen Körper, 
das Orcin *) — Oix His O,, denn Opa Ha O1, = 2 (C,H 0, +2 C0;). 
Auch ohne Gegenwart von Alkalien durch bloßes aber lange fortgefegtes Kochen 
mit Waſſer erfolgt diefelbe Zerfegung. Das Drcin, welches ftets unter den Ber: 
fegungsproducten der farbegebenden Stoffe der Flechten auftritt, war fchon 
früber von Robiquet in der Variolaria dealbata ***) in dem weingeiftigen 
Auszuge diefer Flechte aufgefunden worden. Er zeigte, Daf, wenn man eine Auf: 
löfung von Orcin in Waſſer mit Ammoniak verfegt und an der Luft ſtehen 
läßt, unter Aufnahme von Sauerftoff eine tief dunkelrothe Flüffigkeit entfteht; 
es fest fich das Drein, mit den Beftandtheilen des Ammoniaks und mit Sauer» 
ftoff, in Waffer und einen eigenthümlichen farbigen Körper, das Orcein — 
C,4H14 N, O,;, um, welches fich fofort mit dem überfchüffigen Ammoniak ver: 
bindet (Cu H;s Ö, + N, H, +0, == C4 H,4 Ns O,; + 4 H,O +), Meben 


*) Die englifhe Bezeihnung Cudbear foll von dem Namen des Erfinders Gut: 
berth Gordon herfommen, 
»2) Stenhoufe nennt es Alpha-Drein, im Gegenfage zu dem Beta-Orein — 
C.H,,O,, einem Zerfegungsproduct der Usninfäure durch trodene Deitillation. 
») Meben einem anderen, mit Ammoniaf an der Luft fich nicht fürbenven, Stoffe, 
dem Bariolin. 
+) Die bis dahin für die Flechtenftoffe angeführten Formeln find die von Laurent 
und Gerhardt berechneten. 
I. 47 
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der Recanorfäure erhielt Schund ) aus dem Ätherifhen Auszuge, wie bemerkt, 
noch einen ähnlichen Körper, am reichlichften aus (mit Urceolaria scruposa 
vermijchter) Lecanora parella, den er deshalb Pareilfäure nennt (nad 
Streder wahrfheinlih Cs Hı2 O5). Die Parellfäure verwandelt fi) bei Ge— 
genmwart von Ammoniak durch die Luft in Braun, nicht in Roth. 

Heeren erhielt aus der Rocella tinctoria eine ganz andere der Bildung 
des Karbftoffs zu Grunde liegende Subſtanz, die daraus durch Digeftion mit 
Alkohol oder mit Ammoniak dargeftellt werden kann. Er nennt fie Erythrin 
(die Zufammenfegung ift nicht näher ermittelt). Das Erptbrin ift in kaltem 
Waſſer und Aether unloͤslich, Löft fi aber in Alkohol; längere Zeit damit ge: 
kocht, zerfegt es fich damit zu einem Körper, der fih mit Ammoniak an der Luft 
gerade fo färbt, wie das Erpthrin ſelbſt **). Diefes leßtere bildet dabei Flechten: 
roth, einen weinrothen Farbſtoff und eine gelbe Subſtanz; wahrfcheintich wird 
Erpthrin nicht unmittelbar in den Karbitoff, fondern erjt in ein Zmifchenglied, 
das Erpthrinbitter, verwandelt. — Kane flellte auf einem fehr umftändlichen 
Wege (Ausziehen mit Alkohol und Behandlung des Ertractd nach einander mit 
Waffer, Kali, Salzfäure, Löfung des gefällten Körpers in Ammoniakwaſſet, Zu: 
fegen von Chlorcalcium, Abfiltriren des entitandenen Niederfhlags und Ausfällen 
des nunmehr reinen Körpers) aus der Rocella tinetoria abermals einen anderen, 
aber Heeren's Erpthrin Ähnlichen Körper, das Erythylin dar, welches er 
als den Ausgangspunkt der von ihm unterfuchten Reihe von Körpern aus der 
Orfeilleflechte ***) betrachter. — Aus fogenannter Angolaflechte, die von Angola 
und Madagaskar kommt, erhielt Schund, der fie für Rocella tinetoria bielt, 
ſowie Stenhoufe (in der nachher zu erwaͤhnenden Unterfuhung), der fie für 
Rocella Montagnei erflärt, mittelft Austochens in Waffer einen, Deeren’s 
Erpthrin und Kane’s Erythylin Äähnlihen Körper, den er Erpthbrinfäure 
(— *Cy, Hy 0,0? bei 1000C. +) nennt. Sie Löft fih in Waffer, Aether und 
Alkohol; längere Zeit mit Alkohol gekocht, bildet fie damit Erpthrinfäure-Aetber 
(wie die Lecanorfäure LecanorfäuresAether); längere Zeit mit Waſſer gekocht, 
verwandelt fie fi in Picroerpthrin; unter dem Einfluß von Alkalien verwan- 
deit fie fi beim Kochen in Koblenfäure und Orcin (mie Recanorfäure) ; mit 
Ammoniak in Auflöfung der Luft ausgefegt, wird fie dunkelroth und purpurn. 
Auh Stenboufe kam bei der Unterfuhung einer größeren Warietät der 


*) Zugleihb mit einem dritten nicht genauer unterfuchten Körper C,H,, O,, der 
wahrfcheinlid Heeren’s Pſeuderythrin ift. 

*) Er nennt diefen Körper Pfeuderpthrin. Kane nennt ihn Erythrin, und Shund 
betrachtet ihn als den Aether der Lecanorfäure = C„H,O,, der mit Alfalien 
unter Abſchluß der Luft Orein bildet. Heeren entdeckte außerdem in der Flechte 
einen zu den fetten Säuren zählenden Körper, die Nocellfäure, nah Shund 
—— Cu H,, OÖ, H, O. 

*) Nämlih, Erythrin (von dem gleichndmigen Körper Heeren’s verfihieden, aber 
einerlei mit Schund’s Lecanorfäureätber), dann Amerythrin (Heeren’e 
Erpthrinbitter entſprechend) und Telerythrin. 

7) Die im Folgenden mit einem * bezeichneten Formeln von Flechtenftoffen find die 
von Streder berechneten. 
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Rocella tinctoria von der Weftküfte Suͤdamerikas auf abweichende Ergebniſſe. 
Er erhielt durch Ausziehen mit verduͤnnter Kalkmilch, nach gehoͤriger Abfcheidung 5, 
und Reinigung, eine den Farbitoff gebende Säure, die Alpba:Drfellfäure 
— *C3,H350,4 bei 100°C., deren Löfung in Ammoniat ſich an der Luft ebenfalls 
und zwar prachtvoll blau färbt. Mit Kalk oder Barpt gekocht, gebt fie anfangs 
in Alpha: Orfellinfäure — *Cis H14 07, Hz O bei 100°C. und diefe in Orcin 
über. Er erhielt ferner aus einer Varierät derfelben Flechte vom Gap auf 
gleiche Weiſe eine ähnliche Säure, die Beta:DOrfellfäure*) — *Cy, Has O1; 
bei 100°C., melche ſich bis auf die Zufammenfegung ganz wie die Alpha=Dr: 
felfäure verhält und eine entfprechende Beta:Örfellinfäure liefert; auch diefe und 
die AiphasOrfellinfäure färben fih in ammoniakaliſcher Löfung an der Luft roth. 

Aus Patellaria rangiferina, Ramelina calicaris und Usnea barbata erbiel: 
ten Heldt und Rochleder die fhon von Knop aus der Iepteren abgfchiedene 
Usninfäure — *C;, Hz, O14- 

Aus der Evernia prunastri endlich erhielten fie Shund’s KLecanorfäure; 
Stenhoufe erhielt mittelft verdünnter Kalkmilch nicht diefe, fondern neben 
Usninfäure eine neue, die Evernfäure, nad ihm — *C,, Hy O1, bei 100°C.; 
fie nimmt an der Luft langfam bei Gegenwart von Ammoniaf, eine dunkel: 
rothe Farbe an. Beim Kochen mit Alkalien verwandelt fie fi in Everninfäure 
— *C,s Hau Os, Drein und Kohlenfäure. 

Aus Gyrophora pustulata von Norwegen, fowie aus Lecanora tartarea 
erhielt Stenho uſe auf diefelbe Art (mit Kalkmilch) eine in Alkohol und Aether 
fchmwer:, in Waſſer faft untöstihe Subftanz, die Gprophorfäure, nad ihm 
— (ss Has O1; ; mit Alkalien oder Erden gekocht, giebt fie Orcin und Kohlen⸗ 
fäure; mit Ammoniak an der Luft giebt fie, mie fäammtliche erwähnte Säuren, 
eine Purpurfarbe. 

Alle diefe Unterfuchungen merfen noch fein klares Licht auf den Zuftand, 
in welchem fich die farbftoffgebenden Körper in den Flechten feibft befinden. 
Schwerlich find fie darin fo verfchiedenartig, als fie ſich nach diefen Unterfu: 
chungen barftellen, mwenigftens bei Flechten ein und bderfelben Art; foviel läßt 
fih mit Sicherheit annehmen, daß fie fehr zufammengefegte (vielleicht gepaarte), 
fehr leicht zerfegbare Verbindungen find, die unter dem Einfluß felbft gelindmwir- 
kender Agentien fih — eine Reihe von Zmwifchengliedern durchlaufend — umfegen, 
bis fie zulegt in Orcin, Orcein und in die Karbftoffe übergehen. Wahrfcheinlid) 
find manche jener ungefärbten, Ernftallifirbaren, von den genannten Beobadı- 
tern bdargeftellten Körper nicht die urfprünglichen $lechtenftoffe, fondern Producte 
einer Umfegung (durch die gebrauchten Agentien) d. h. ſolche Zmwifchenglieder, die 
zulegt alle in Orcin übergehen. Diefe Verbindung, das Otcin, tritt auch bei 
der trodenen Deftillation diefer Körper auf. 

Stenhoufe fand mittelft titrirter Löfungen von Bleichkalk (Bleichkalk 
bringt mit den Farbftoff gebenden Körpern der Flechte vorübergehend eine charak⸗ 
teriftifch tiefrothe Färbung hervor, die durch Braun in Gelb Übergeht und dann 


*) Neben dem Rocellin, C,H,,O;, einem Körper, der jedoch feinen Karbftoff 
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— verſchwindet) den Farbſtoff in Rocella Montagnei oder der Angolaflechte, di: 
fa en die reichhaltigfte ift, zu 12 Proc., in der Rocella tinetoria von Südamerifa 
zu 7, in der vom Gap zu 2, in der Lacanora tartarea von Gießen zu 1,5, in 


der Gyrophora pustulata zu 1 Proc. beiläufig. 


Obwohl im Handel drei aus Flechten gemonnene Farbmaterialien vorfom- 
men, fo find deren eigentlich doch nur zwei, welche beide mit Hülfe ammonia- 
kaliſcher Fiüffigkeiten bereitet werden. Entweder ift das Karbmaterial aus reich- 
haltigeren Klechten bereitet und kommt teigartig in den Handel »Orfeille«, 
oder es iſt aus geringeren Slechtenforten bereitet und wird ale trodenes Put: 
ver verfendet, »Perfio« (Cudbear), welche beide alfo nur verfchiedene Quali— 
täten deffelben Fabrikats vorftellen. in durch die Art der Bereitung mefent: 
lich verfchiedenes Fabrikat ift der Lackmus, das vielgebraucte Meactions: 
mittel der Chemiker, welcher bekanntlich in Form Eleiner Täfelhen im Handel 
vorkommt. Diefelbe Flechte kann je nah der Behandlung Drfeille oder Lad: 
mus liefern. Wie Gélis meint, fo kann Ladmus nur fabricirt werden, menn 
man neben den ammoniafalifchen Flüffigkeiten Portafche anwendet. Allein noch 
ehe die Ladmusfabritation aufyefommen war, benußte man fhon Zoda und 
Portafche neben Urin in der Florentinischen Orfeillefabrifation, und vertaufchte 
diefe beiden nachher gegen Kalk. Der Unterfchied Liegt alfo mehr in der Lei: 
tung des Proceffes als in den Materialien. 


Orneitie une Nach der Klorentinifchen Methode uͤbergießt man die feingepulverte und ab: 
Porsio. geſiebte Flechte mit faulem Harn, fchaufelt die Maffe täglih um, indem man 
jedesmal etwas Soda zufegt, und führt fo fort, bis das Ganze eine violette Karbe 
angenommen bat. Es bleibt dann nody längere Zeit, mit Harn übergoffen, 
ftehen. Auch Zufäge von Salmiak, Kochfalz und Salpeter find hin und mieder 
vorgefchrieben worden. — In Frankreich verfertigt man zwei Sorten, die fei: 
nere eigentliche Orfeille aus überfeeifhen Flechten (Rocella tinctoria von den 
Ganarifchen oder Cap-Verdiſchen Inſeln, von den Azoren, von Corfica und 
Sardinien‘, »Orseille de mer« genannt, und die ordinäre, »Orseille de terre«, 
aus inländifchen Flechten (hauptfächlich aus Variolaria dealbata beftehend), welche 
in großer Maffe in der Auvergne, von den Alpen und Pyrenaͤen gefam- 
melt werden. Die erftere wird im Ganzen nach der Slorentinifhen Methode 
gemacht, aber auh nach Bourget's Verbefferung einfacher, indem man die 
Flechte erft 8 Tage lang mit Flußwaffer macerirt, dann mit ihrem doppeiten 
Gewichte Aekammoniafflüffigkeit von 22° B. Übergieft und fo zwei Monate 
ftchen läßt; um der Luft beffer Angriff zu verfchaffen, fchaufelt man fie täglich 
zweimal um. Das Product erhält fo eine fehöne amaranthrothe Farbe. Die 
Bersitung der Orseille de terre befchreibt Gocq wie folgt: Die von den 
Felfen eingefammelten Flechten werden zuvor möglichft gereinigt und befonders 
von den eingemengten Moofen befreit, die fonft fchtwerer zu trennen find. Es ge: 
lingt dies am beften mit wollenen Deden, an welchen die legteren hängen blei- 
ben, erftere nicht. Die reinen Flechten übergießt man, je 100 Theile mit 120 
Zheilen faulem Urin in Bottichen und dedt diefe zu, nachdem man Alles ge: 
hörig umgearbeitet hat. Um das Durchmweichen der Flechten gehörig zu bewerk— 
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den aufs Neue durchzufchaufeln. Alsdann fügt man am dritten Tage 5 Theile une 
gelöfchten trodenen Kalk, 1/, Theil weißen Arfenit und 1/, Alaun zu und rührt 
diefe wohl unter und wiederholt das Wearbeiten jede halbe oder viertel Stunde, 
je nachdem fidy die Gährung, welche nach 48 Stunden eintritt, ftärker oder 
ſchwaͤcher zeigt. In keinem Falle darf fich eine Dede von Eohlenfaurem Kalk 
in dem Bottiche bilden, weil diefe dem freien Luftzutritt hinderlich wäre. Man 
fährt mit dem Durcharbeiten fort, nur daß man es allmälig feltener, alfo fpäter 
alle Stunden, noch fpäter alle zwei Stunden vornimmt, bis zu Ende. Nach 
einem, zuteilen erft nad) zwei, felbft drei Monaten ift die Orfeille fertig; fie 
wird dann in Faͤſſer verpadt und von Zeit zu Zeit mit frifchem Urin befeuchtet. 
In den erften drei Jahren verbeffert fie ſich durch's Liegen, nachher nicht mehr. 
— Auch in England bereitet man, im Mefentlihen nach derfelben Art, zweierlei 
Sorten, die eigentliche Orfeille, »Archil«, die mehr bläulich oder violett aus- 
fieht, und die geringere Sorte, » Cudbear«, aus Flechten (hauptſaͤchlich Leca- 
nora tartaren und rocella), die auf den britifhen Jnfeln und in Schweden 
wild wachſen und durh Sieben und Waſchen von Erde u. dergl. gereinigt 
werden. Der Cudbear wird als fertiger Farbenteig getrocknet und feingemahlen; 
er it ein purpurrothes Pulver. 

Wie man fieht, iſt das, mas man bei den befchriebenen Methoden Gährung 
nennt, bauptfüchlich jene Umfegung der näheren Beftandtheile der Flechten, in 
die Sarbftoffe unter dem andauernden Einfluß von freien Baſen (Ammoniak, 
Kali, Natron, Kalk) und atmofphärifher Luft. Der Zufag von arfeniger Säure 
hat wahrfcheinlid den Zweck, die Gährung auf einen gewiffen Grad herabzu: 
ftimmen, fo daß feine eigentliche Faͤulniß oder völlige Zerfegung eintritt und es 
bei langfamem Verlaufe leichter ift, zur gehörigen Zeit einzufchreiten und fie zu 
beendigen, wenn die rechten Farbftoffe entwidelt find. Das Fabrikat beſteht 
aus diefem Farbſtoffe in Verbindung mit Bafen, nach Umftänden bafifch ſchwe— 
felfaurer Thonerde, gemengt mit Gyps, den mehr oder weniger veränderten Übri- 
gen Beftandtheilen der Flechte, des Urins und den etwaigen Verunreinigungen, 
— Kane fand im der Orfeille vier verfchiedene Stoffe: zwei ſtickſtoffhaltige, 
das Azoerythrin (Heeren’s weinrothes Pigment), Orcein, mehr oder 
weniger mit Ammoniak verbunden, und einen fticftofffreien, die Erptbrolein: 
fäure, alle drei rothe Farbſtoffe, nebſt geringen Mengen von Heeren’s gel: 
bem Pigment. 

Die Fabrikation von Lackmus wird in Holland betrieben, aber über die Me: sarmus. 
thode ift — bis auf obige Notiz von Gélis — nichts genauer befannt gewor: 
den. Sie foll der für Drfeille ganz ähnlich fein, nur daß dabei zu dem Urin 
ftatt Kalk allein noch Pottafche, Kreide, auch Gyps gefest werde. Nicht felten ift 
der Lackmus mit Indig verfälfcht. Der Lackmus ift blauviolett von Farbe und 
brauft mit Säuren ſtark auf. Kane fand darin vier verfchiedene Stoffe: das 
Erptheolein, einen bei gewöhnlicher Temperatur halbflüffigen, der Erpthro: 
leinfäure ähnlichen Körper, dann die beiden bauptfächlichen Beftandtheite des Fad- 
mus, das Erpthrolitmin, und eine Verbindung etwas zweifelhafter Eriftenz, 
das Azolitmin; die beiden legteren enthalten Stickſtoff, die beiden erfteren nicht. 


Yltanna. 


Altannaroth. 


Safflor. 
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Der Lackmus iſt von Natur roth und feine blaue Farbe nur durch das Amme- 
niak bedingt. 

Der Lackmus findet in der Zeugfärberei Eeine Anwendung; die Orfeille da— 
gegen wird in der Seiden: und MWollfärberei zu blauen und rothen Nuͤancen 
und sum Grundiren anderer Karben gebraucht. Der fhöne Karbftoff der Or- 
feille ift indeffen ziemlich unbeftändig. 

Alkanna ift die Wurzel der im füdlichen und füdöftiichen Europa, in 
Ungarn und den Öfterreichifchen Krontändern häufigen Anchusa tinctoria 
(Familie der Afperifolien). Sie kommt ſchon bei Plinius als Färbemittel auf 
Schafmwolle vor, wird aber gegenwärtig nur noch felten angewendet. Der etwas 
ins Violette ziehende, fehöne, rothe Karbftoff hat feinen Sig in der Wurzelrinde; 
er Löft fich nicht in Waffer, -aber in alkalifchen Fiüffigkeiten, die ihn in Blau 
umaändern, ferner in Xether und Weingeift. Aus den alkalifchen Loͤſungen wird 
er von den Säuren niedergefchlagen, mit Ausnahme der Eifigfäure , worin er 
fehr leicht löslich if; er wird ferner daraus durch Zinmorpdulfalge mit violetter, 
durch Zinnorydfalge mit carmoifinrother, von Alaun mit blauvioletter, von Eiſen— 
chlorid mit olivengrüner Farbe gefällt. Nah Kurrer läßt er fi am beiten 
mit effigfaurer Thonerde befeftigen, er ift jedoch fehr unbeftändig. Seiner Natur 
nach gehört er zu den harzartigen, aber indifferenten Körpern (Pelletier bie 
ihn früher für eine Säure, Anchufafäure). Nach Bolley entfpricht die Zuſam 
menfegung diefes Alkannaroths, wie er es nennt, welches nach ihm keint 
fauren Eigenfchaften befigt, der Formel C,H, Os. Beim Kochen einer Auf: 
löfung von reinem Alkannaroth bleibt dieſes unverändert, feine Farbe fehlägt je 
doch fofort in Graugrün um, wenn, wie immer in den Wurzelauszügen, nos 
Antheile eines nicht näher unterfuchten fticftoffhaltigen Körpers zugegen find, 
der hier die Rolle eines Ferments fpielt. Bei der Umwandlung wird Waſſer 
aufgenommen und Kohlenfäure entwidelt. 

Safflor find die Blüthenblätter einer in Thüringen und Elfaß cultivit⸗ 
ten, fonft im füdlichen Europa und nördlichen Afrika, befonders Aegypten, eins 
heimifchen und angebauten Pflanze, de Carthamus tinctoria, aus der $amilie 
der Spngenefiften, Abth. Cinorocephalae. Die Blüthen enthalten zmei ver: 
ſchiedene Farbſtoffe, einen gelben, der nicht gebraucht wird, und einen prachtvell 
rofenrothen,, der ihm den ganzen Werth giebt. Die Qualität des Safflors, 
der heils bis ponceaurothe Maffe darftellt, Hingt von dem Verhältnif der beiden 
Farbftoffe zu einander und diefes vom Vaterlande des Safflors und feiner ul: 
tur ab. Der reichfte an rothem Farbftoff ift der Ägnptifche, dann folgt die 
Sorte von Südamerika und den Antillen, dann der franzdfifche und fpanifche, 
zulegt kommt der italienifche und deutfche, der nur halb foviel enthält wie ber 
aͤgyptiſche. 

Salvétat hat acht, im Handel als gut anerkannte Sorten Safflor un: 
terfucht und, wie nachftehende procentifhe Zufammenfegung zeigt, beträchtliche 
Verſchiedenheiten gefunden. 
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MWafler*) . 6,0 I11,5 | 45 | 4,8 | 6,0 | 8,0 11,4. 6,0 
Eiweiß . 38 | 40 | 80 | 1,7 | 40 | 40 | 1,5 3,0 
Gelber Farbitoff * 30,0 34,0 360 281 30,2 |26,1 |28,4 31,0 
Grtractivftoff . - 5,0| 44160141 | 36140 |65 | 5,4 
MWachsartiger Stof. 1,0| 08 | 1,2 | 15 | 0,7 | 06 | 0,6 | 0,8 
Garthamin . 05 | 0,4 | 0,4 | 0,6 | 0,3 | 0,4 | 0,3 | 0,4 
Holzfaſer 50,4 |41,77138,4 156,0 494 |46,7 504 |50,0 
Kiefelerve . 20) 15135110140|84 1121| 1,6 
Gifenoryd und Thonerde . f 06 108 116 105 | 10116 | 0,4 | 0,5 
Manganoryd . TE | 01101103 — | 05/1 0,1| — |91 








Zum Behufe der Anwendung wird der Safflor ſtets gewiffen Vorbereitun: 
gen unterworfen, die auf eine Reinigung des rothen Farbſtoffes hinausgehen 
und auf das verfchiedene Verhalten diefis und des gelben gegründet find. Der 
gelbe Farbftoff ift in kaltem Waſſer fehr löslich, der rothe darin oder in ange: 
fäuertem Waffer gar nicht, fondern nur in alkalifhem, Soda, Pottafche u. dergl. 
enthaltendem. Um ben erfteren zu trennen, durchfeuchtet man den Safflor und 
hängt ihn in einem Sade unter öfterem Durchkneten in fließendes Waffer. 
Statt deffen weicht man ihn beffer mit Waffer ein, dem man etwas Effigfäure 
oder Salpeterfäure zugefegt hat, und preft ihn aus. ine zmwei= bis dreimalige 
Wiederholung diefes Verfahrens genügt, um den gelben Karbftoff fortzufchaffen. 
Der gereinigte Safflor wird fofort zum Färben mit einer ſchwachen Löfung von 
Soda ausgezogen und durch ein Zuch gefeibt. Sobald man in die erhaltene 
Löfung Zeug eintauht und eine ſchwaͤchere Säure zufegt, am beften Citronen⸗ 
fäure, fo f&hlägt fich der Farbſtoff auf die Fafer nieder. Man benupt diefes 
Verhalten, um den Karbftoff rein abzufcheiden, befonders zur Darftellung des 
zu Schminke dienenden rouge vegetal oder Zellerroth. Nachdem man in der 
erwähnten MWeife den Farbftoff auf reine gebleichte Baummoll: oder Leinenlappen 
gefällt hat, die damit eine roſa- bis kirſchrothe Farbe annehmen, wäfht man 
fie gehörig aus und übergießt fie mit ſchwacher Sodalöfung. Sogleich loͤſt ſich 
der Farbftoff darin auf und kann dann für ſich mit Citronenfäure gefällt und 
ausgewaſchen werden. Nach dem Trodnen bildet diefes fog. Carthamin einen 
prachtvollen, im zurüdgemworfenen Lichte gruͤnlich metallglänzenden, im .durdy= 
gehenden purpurroth ausjehenden Korper von indifferenten Eigenfhaften. Das 
Garthamin ift in Aether unloͤslich, aber nicht in Alkohol; die alkalifchen Köfun- 
gen find gelbroth, die Übrigen purpurfarben. Es ift ein höchft unbeftändiger 
Körper, der fih beim Kochen, durch den Einfluß der Luft und durch Alkalien 
zerfegt; nach Schlieper ift es bei 10000, in dem Verhaͤltniß Ch Hıs O;, der 
gelbe Karbitoff des Safflors, der ſich wie Ertractivftoff oxydirt und braun färbt, 
nad dem Verhaͤltniß Ca; Hao O,; zuſammengeſetzt. 


*) Bei 20° weggebent. 
*) Mit löslihen fehwefelfauren Salzen. 


Saffler. 


Garthamin 


Skhica. 


Darmala, 


Darmalin. 


— 
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Man braucht den Sufflor zu verſchiedenen, zwifchen rofa= und kirſchroth 
liegenden Farbentönen auf Baumwolle und Seide; allein die Farben find ebenfe 
unbeftändig als fchön. 

Chica oder Carucru ift ein befonders duch Humboldt und Bouffin- 
gault bekannt gewordenes Farbematerial, welches in Südamerifa aus den 
Blättern der in den Mäldern des Orinoco häufigen Bignonia Chica, einer 
Sclingpflanze der gleichnamigen Familie, bereitet wird. Man kocht die Blätter 
aus, feiht die Flüffigkeit, welche den Farbſtoff fuspendirt enthält, durch, Läft fie 
ſich abfegen, entfernt die Flüfiigkeit, wäfcht den Bodenfag mehrmals aus und 
trodnet ihn, nachdem er in Eleine, rundliche Kuchen geformt ift. Diefe Kuchen 
find zinnnoberroth und nehmen beim Reiben, wie Indig, einen Kupferglanz an. 
Der rothe Farbftoff loͤſt ſich in Alkohol und alkalifhen Fiüffigkeiten, wird durch 
das Licht nicht gebleicht und foll zu Drangeroth auf Wolle brauchbar fein. 

In den Steppen Rußlands und Afiens findet fich die fog. Steppenraute, 
Peganum harmala, eine Pflanze der Familie der Rauten, in beträdhtlicher Ver: 
breitung, deren Saamen neuerdings als ein werthvolles Karbmaterial angepriefen 
wurde, welches felbit den Krapp erfegen follte. In der That enthalten die Sau: 
men Eeinen Farbftoff, fondern einen Körper, der zu den organifchen Baſen zählt, 
das von Göbel zuerft aufgefundene Harmalin — Cy; Has N, Os, welches fid 
erft unter gewiffen Bedingungen in den rothen Farbſtoff Porphyrhar min) 
umwandelt Nach Fritzſche foil dies durch bloßes Stehen mit MWeingeift gelin- 
gen, nah Schlumberger und Dollfus dagegen ift dazu diefelbe Bedingung 
wie bei der Bildung des Flechtenrotbs, Ammoniak und Luftfauerftoff, mötbia- 
Nach ihnen wird das Harmalaroth weder von Thonerde-, noch Eifen-, nod 
Binnbeizen aufgenommen; dies gefchieht aber durch die Fafer auch ohne dicke. 
Die erhaltenen Farben, je nach der Sättigung mweinhefen- bis rofaroth, verfchie: 
Ben in Eurzer Zeit vollftändig zu Gelb und werden von Seifenwaffer ausgezogen. 


En Das als Krapp bekannte Karbmaterial ift die Wurzel der Färberröthe, d. b. 


einiger Arten des zur Familie der Stellaten, Abtheilung Rubiaceen, gebörigen 
Geſchlechtes Rubia, insbefondere R. tinetorum, cordifolia und peregrina und 
deren Varietaͤten, welche den Gegenftand einer ausgedehnten und einträglichen 
Gultur bilden. Der Gebrauch der Färberröthe war ſchon den Scheiftftellern des 
Alterthums, die fich mit ſolchen Gegenftänden befaßten, nichts Neuss. Dios— 
korides erwähnt einer Pflanze, des Egvdgod«vorv (oder EgsuvBodavorv), welche 
wild und angebaut vorkaͤme und deren Wurzel zum Rothfaͤrben gebraucht werde. 
Die fehr beftimmte Befchreibung der Pflanze laͤßt einen ficheren Schluß auf 
das Gefchleht, welches offenbar eine Rubia war, wenn aud nicht auf die Art 
su. Mit der Angabe diefes Gewaͤhrsmannes fimmen die von Theophrait 
und Plinius überein; der legtere fügt noch hinzu, Eoevdodavorv ſei das, was 
im Nömifdyen rubia genannt werde — Im Mittelalter hieß der Krapp ve- 
rantia oder varantia, woher das franzöfifche »Garance«; ob das holländifche 
und deutfche »Grapp« und »Krapp« ebendaher ftammen, ift fehr zweifelhaft. 
Bon der Levante, wo dir Anbau des Krapps am früheften blühte, ging der 
Kunftausdrud Alizari in die abendländifche Handelsfprache über. Alizari bezeich: 
nete Anfangs die Färberröthe felbit, bedeutet aber jegt die Wurzel, wenn dieſe 
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ganz und nicht gemahlen in den Handel kommt. — Die Eigenfchaft der Krapps Der wrarr. 
wurzel, die Knochen der Thiere roth zu färben, wenn fie damit gefüttert wer: 
den, erwähnt ſchon in der Mitte des 17. Jahrhunderts der Arzt Kemnius in 
feinem Bude »de miraculis oceultis naturae«. — In Europa baute man 
den Krapp fpäter anals in der Fevante: der Krappbau muß, wie man ficher weiß, 
fhon vor Anfang des 16. Jahrhunderts in der holländifhen Provinz Zeeland 
erijtiet haben; Golbert führte ihn 1666 in der Gegend von Avignon im ſuͤd⸗ 
lichen Frankreich ein, wo die neue Gultur jedoch erft 1789 durch die Bemühun: 
gen des Staatsfecretairs Bertin zu ihrer gegenwärtigen Bedeutung gebracht 
wurde; fie kam im Elfaß um 1760 auf. Auch Norddeutſchland, Schlefien, 
dus Banat, Ungarn erzeugt etwas Krapp, ebenfo Suͤdrußland am Kaspifchen 
See. 

Die Färberröthe ift eine perennirende Pflanze von dem allgemeinen Habis Suttur 
tus der Stellaten, mit hinfälligen Blättern und einem ftachlicht » anhängenden 
Stengel, der bis 8 Fuß lang wird. Man pflanzt fie auf dreierlei Art, durch 
Saamen, Stedlinge und Wurzelableger fort und wählt, fo weit irgend thunlich, 
einen leichten Boden, weil nur dann die Wurzel fich gehörig entwidelt und un: 
befchädigt ernten läßt. Die Ernte findet nach dem zweiten, bei einer auderen 
Gulturmethode erft nach dem dritten Jahre ftatt und man rechnet von der Dec: 
tare Feld zwifchen 3000 und 6000 Kilogrammen trodene Wurzeln. 

Die Wurzel der Krapppflanze ift eine fogenannte faferige Wurzel, die außer SZubereiung. 
einem Enotig gebogenen, etwa federfpulendiden, Eriechenden Hauptftamm (Wurs: 
zelitof) zahlreiche dünne Faſern trägt, die einen Farbſtoff enthalten. Der Sig 
deffeiben ift vorzugsmeife zwifchen Oberhaut und Holz in der Stummmurzel, 
alfo im eigentlihen Nindenparenhym. Dies ift für die Zubereitung des 
Krapps, wie fie von dem Producenten aus ftattfindet, von Wichtigkeit, weil diefe 
Zubereitung unter Anderem auch eine Abfcheidung der tauben Theile von den 
farbftoffhaltigen bezwedt. Die mit gehöriger Vorficht geerntete Wurzel wird 
vor allen Dingen getrodnet, in füdlihen Gegenden an der Luft, in nördlichen 
in Trodenftuben oder auf Darren. Durch Drefchen, Klopfen oder auf ähn: 
liche Art Löft man von den Wurzeln die Kafern, die Epidermis und die anhän: 
gende Erde, ven Schmuß ꝛc, und trennt diefe mittelit Schwingen oder auf der 
Kornfegemühle. Die abfallenden Unreinigkeiten und tauben Theile find natür: 
lich ftets in einem geringen Betrag mit fürbenden Theilen gemengt, fo daß man 
durch Abfcheiden von Erde und Schmuß, ſoweit thunlich, daraus eine befondere 
und zwar die geringfte Sorte Krapp, dın »Mull»Krapp« zu machen pflegt, 
dem man auch wohl verdorbenen Krapp befferer Sorten zufest. Die gereinigte 
Wurzel wird nunmehr zerkleinert, gefiebt und dabei in verfchiedene Qualitäten 
oder Sorten gefchieden. Zumeilen zerkleinert man die Wurzeln, obne fie vorher 
von der Epidermis zu befriien, wozu alsdann vorzugsweiſe fehöne und ausers 
(efene Wurzeln genommen werden; dies ift der unberaubte, im Gegenfaß 
von dem beraubten Krapp. Das Zerkleinern ift in der Regel ein von ber 
eigentlichen Production getrennter Betrieb, der auf den fegenannten Krappmühlen 
ausgeführt wird. Dieſe find theild nad Art der Stumpf-, theild nach Art der 
Mahlmühlen eingerichtet und mit Siebvorrichtungen verfehen. Bis die Wur- 
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Kammer eintretenden Gafe führen Unreinigkeiten (fublimirten Schwefel u. f. w.) 
mit ſich, die fich Leicht auf die zu ſchwefelnden Stoffe abfegen und fie verder- 
ben, wenn man die Mündung des Brennofens nad der Kammer nicht mit 
Packtuch umgiebt, durch welches die ſchweflige Säure gleihfam hindurch— 
filtrirt wird. — Bei dem gewoͤhnlichen Verfahren verbrennt man den Schwefel 
in der hermetiſch verſchloſſenen Kammer, ein Verfahren, was in mancher Be— 
ziehung mehr einfach als zweckmaͤßig if. Durch die Ausdehnung der Luft 
beim Verbrennen, mehr noch beim Lüften der Kammer vor dem Eintritt der 
Arbeiter, geht viel ſchweflige Säure, und durch die Unterbrehung der Arbeit 
Zeit verloren. Oft erlifcht der Schwefel, meift vertbeilt ſich die fehweflige 
Säure, fpecififch ſchwerer als die Luft, fehr ungleich. — Es ift auffallend, daß 
man fo gut mie feinen Gebrauh von waͤſſeriger fhwefliger Säure macht. — 
Für den Wollendruck erhalten die Stoffe (Wollmouffelin u. f. w.) gewoͤhnlich 
2 oder 3 Schweflungen von 12 Stunden jede, wobei man 1 Kilg. Rohſchwefel 
auf 3 bis 6 Stüd rechnet. Vorher und dazwifchen kommen die Bäder mit 
Seife und Soda und darauf folgendes Ausmwafchen. 

Rohe Seide bedarf eine A» bis Gftündige Kohung, bis fie foweit degum— 
mirt ift, daß fie gefchmefelt werden kann. Gemwöhnliche entfcyälte Seide ift in 
der Megel nicht gründlich genug behandelt und erfordert noch eine nachträgliche 
Kohung mit Seifenwaffer 1 bis 11/, Stunden. — Das Schwefeln gefchiebt 
in der nämlichen Weife und nach gleihen Grundfägen wie bei der Mole, findet 
jedoch nur bei Seide ſtatt, die weiß bleiben, rofa oder heilblau gefärbt mer: 
den foll. 

Der beträchtliche Gemwichtsverluft der Seide beim Entſchaͤlen und Vorbe— 
reiten (von etwa 25 Proc.) bat eine empfindliche Erhöhung des Preifes zur 
Folge, welche feit langer Zeit dahin gedrängt hat, ein Verfahren an die Stelle 
zu fegen, womit diefe Folge nicht verbunden ift. So lange es fidy darum han- 
delt, den eigentlichen Seidenfaden von feinem natürlichen Ueberzug zu befreien, 
wird die rohe Seide natürlich um das Gewicht des legteren leichter werden 
muͤſſen; der Gemwichtsverluft ift, mit anderen Worten, in der Natur der Sache 
gelegen. Entſchaͤlungs- und Reinigungsmethoden, welche demnad mit einem 
ſolchen nicht verbunden find — wie die feit längerer Zeit in Lyon gebräud 
liche, — entziehen entweder dem Faden feinen Ueberzug unvolllommen, oder fie 
fegen an die Stelle des entzogenen einen anderen Körper, der das verlorene Ge: 
wicht ergänzt. In jedem Fall muß die Rohfeide ihre Härte verlieren, weich, 
gefchmeidig merden und eine dauerhafte Färbung annehmen. Das fragliche 
Verfahren (in Lyon »assouplissage sans cuite« genannt) ift für weiße Seide 
anders als für naturgelbe Seide. 

Die weiße Seide unterliegt zuerft einer Digeftion in Seifenwaffer etwa 
1 bis 2 Stunden lang; das Seifenwaffer ift nur halb fo ftark wie beim Ent: 
ſchaͤlen und darf nicht mehr als etwa 30 bis 35°C, haben. Gie wird fodann 
ausgewafchen, wie gewöhnlich 36 bis 48 Stunden gefchwefelt und zulegt — das 
ift das eigentlich Neue — in’s Saͤurebad gebracht. Diefes Bad befteht aus 
einer Auflöfung von 3 Kilg. gereinigtem Meinftein in 800 Litr. Waffer, worin 
die Seide 11/, Stunden lang bei einer Temperatur won 80 bis 90°C. bewegt 
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völlige Reife fhon im zweiten Jahre und fteht von da an ab. Endlich theilt DerKrarr. 
der elfäffer mit dem holländifhen Krapp die Eigenfchaft, mit Waffer eine Gal: 
lerte zu bilden. — Es giebt neben dem Mullkrapp noch vier verfchiedene Sor: Seren. 
ten, von denen bie edelite indeffen — meil fie nur auf Koften der anderen er: 
halten wird — fehr felten vorfommt. 
Bon den beiden vorigen weicht der Avignoner Krapp, der gegenmärtig 
am meiften angewandt wird, am meiteften ab. Er bildet ein feingemahlenes, 
trocken anzufühlendes Pulver von rofenrother, hellrother, auch brauner Farbe, 
einem ſchwachen, eher angenehmen Geruch und demfelben Gefhmad wie der 
elfäffer Krapp, giebt jedoch mit Waffer keine Gallerte. Der Avignoner Krapp 
zieht die Feuchtigkeit viel ſchwerer an, zeigt aber, in den Keller gebracht, die Eis 
genfhaft »zu arbeiten« zulegt ebenfalls; er kann fchon friſch verwendet werden, 
ift jedoch nach einjähriger Aufbewahrung entfchieden beffer. Wie fchon daraus 
hervorgeht, ift er nicht in gleicher Meife wie die vorigen Sorten der Gährung 
unterworfen; auch er zerfegt fich vom dritten Jahre an, aber ohne die Anmwend: 
barkeit gänzlich zu verlieren. In der Gegend von Avignon, in dem fogenann: 
ten Zerrain de Paluds, d. h. in trodengelegten Suͤmpfen dem Ufer der Soraue 
entlang, zieht man bie befte Sorte Avignoner Krapp, »den Palud«, von 
‚ einem angenehmen dunklen Roth und reicher Tiefe, während der auf gemöhnli: 
ı chem Boden gezogene hellcoth oder rofenrorh ift. Er wird viel mit den anderen 

Avignonforten gemifht. Man bezeichnet im Handel einen ſolchen Zufag mit 
,‚ dem Zeihen P, fowie man mit RB den rofenrothen, mit F fein u. f. f. bezeichnet. 
Die Verkäufer haben diefe Art der Bezeichnung bis ins Kächerliche abyeftuft; 
fo fommt z. B. eine Sorte EXTSFFRPP vor, d. h ertrafuperfeiner fein ro: 
ther reiner Paludkrapp. 

Zu diefen Sorten gemahlenen Krapps kommen nun noch die ungemablenen 
Krappe oder Alizari hinzu. Die orientalifhen kommen nur in diefer Form, die 
übrigen Krappe meift gemahlen vor, fo daß die Alizari den bei weitem kleinſten 
Theil der Krappforten des europäifchen Marktes bilden, fie find 3. B. nur der 
ſechste Theil der Krappausfuhr Frankreichs. 

Man hat nicht ohme Erfolg verfucht, dem gewöhnlichen gemahlenen Krapp 
durch fünftliche Mittel das Anfeben des Palud zu geben. Einige laffen den 
Krapp vor dem völligen Austrodinen eine Zeitlang liegen, wobei er bis zu einem 
gewiſſen Grad in Gährung kommt, und trodinen ihn dann völlig aus. Andere 
mifchen ihn mit 3 bis 6 Tauſendtel Salmiak und fo viel Aetzkalk, als zur Ent: 
widelung des Ammoniaks daraus erforderlih if. Diefe Mittel geben dem 
Krapp nur das Anfıhen, nicht die Eigenſchaften des Palud. Der letztere brauft 
mit Säuren auf vermöge feines natürlichen Gehaltes an fohlenfauren Erden 
und giebt in einem mit deftillirtem Waffer angeftellten Bad Karben, die ſich beim 
Aviviren Acht verhalten; beides ift nicht der Fall mit dem nachgemachten Palud. 

Ueberhaupt ift die Pulverform der fabricirten Krappforten, ſowie der hohe zärsungen. 
Preis, ftets die Veranlaſſung zu den verfchiedenartigften Fälfhungen gemefen. 
Es beſtehen diefe in verhaͤltnißmaͤßig werthloſen Zuſaͤtzen theils mineralifcher, 
theils vegetabiliſcher Subſtanzen, welche die Farbe des Krapps nicht weſentlich 
9% Ändern, Unter den erſteren find die uͤblichſten Ziegelmehl, gelber und rother 
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nr Oder, Bolus, eifenfchäffiger Sand und Thon. Da die Afchenmenge, weiche dit 

“natürliche Wurzel hinterläßt, zwifchen fehr engen Grenzen ſchwankt, da fernet 
der Betrag der beim Mahlen in den Krapp gekommenen mineralifhben Verun— 
reinigungen 3 bis 4 Proc. nicht überfchreitet, fo können diefe Kälfhungen, wenn 
fie erheblic) find, aus der ungewöhnlichen Höhe des Afchengehaltes der gut ge— 
teodneten Proben erkannt werden. Die Fälfhung mit vegetabilifhen Stoffen, 
wie Sägefpäne, Kleie, Manvdelfhalen, Fichtenrinde, Mahagoni» und den ver: 
fhiedenen Rothhölzern, laffen ſich nur fehwer und felten mit Beſtimmtheit er: 
mitteln, da fie nur bei gemahlenem Krapp, nicht bei Alizari vorfommen. Selbit 
orientalifche Alizari find neuerdings bis zu 10 und 15 Proc. mit einer eigen: 
thuͤmlichen Drogue, der Javarinde, verfälfcht vorgeflommen. VBegetabilife 
Faͤlſchungsmittel drüden entweder das Färbevermögen des Krapps nur herab, 
oder fie bringen zu gleicher Zeit einen fremden Farbitoff hinein, der den zu fär- 
benden Zönen fchadet. 

Croden. So groß die Verfchiedenheit der Krappforten fhon an ſich durch den Ein: 
fluß der Dertlichkeit, d. b. der Cultur und ganz befonders des Bodens ift, fo 
wird fie noch durch die Abweichungen in der Zubereitung und durch jene be: 
tehgerifchen Zufäge vermehrt. Der Werth, den eine Krappforte für den Gon: 
fumenten bat, ift dadurch fehr unbeftimmt und in gleihem Grad das Bebdürf: 
niß einer zuverläffigen Probe zu feiner Ermittelung ein dringende. Der Werth 
eines Krapps ſteht nicht im Verhaͤltniß mit feinem Gehalt an Karbftoff, fondern 
mit feinem Färbevermögen, d. h. mit demjenigen Antheil feines Farbſtoffs, der 
ſich durch die Kunft auf der Hafer befeftigen läßt. Der Werth des Krapps kann 
daher nur empirifch ermittelt werden und die befte Probe, die man befigt, die 
von Schlumberger, ift nur ein vergleichender Färbeverfuch im Kleinen. Man 
färbt Mufter von beftimmter Größe mit einer beftimmten Menge eines Krapps 
befannter Güte, und wiederholt den Verſuch unter ganz gleichen Umftänden mit 
Muftern von ganz gleicher Größe für den zu unterfuchenden Krapp. Aus dem 
Unterfchied im Ton und im Verhalten beim Aviviren läßt fi) dann ein Schluf 
auf das Werthverhaͤltniß zwifchen beiden Krappforten ziehen. Dabei muß man 
fich jedoch erinnern, daß für gewiffe Arten der Anwendung gewiffe Krappforten 
vorzugsweife geeignet find, daß alfo der Werth des Krapps auch nach dem fpe: 
ciellen Zweck der Anwendung verfchieden ift. 

——— Die Wichtigkeit des Krapps, gleichviel auf der Aechtheit feines Farb: 
we. ſtoffs und auf feiner ausgedehnten Anwendbarkeit, auf Wolle und Baum: 
wolle, in Roth, Violett, Braun und Schwarz beruhend, — hat nicht verfeblt, 

die Aufmerkfamkeit der wiffenfhaftlihen Chemiker, vorzüglih von Kuhl— 
mann, Robiquet und Colin, Runge, Schiel, Shund, Diggin, 
Debug, Perfoz und Gaultier de Glaubry, Rochleder, Woiff 

und Streder, Schlumberger, Koͤchlin und Anderen frühzeitig und mie: 
derholt auf fi zu zieben. Die daraus erwachfenen fehr zahlreichen Unterfu: 
dungen zeigen einen auffallenden Mangel an Uebereinſtimmung, und felbft die 
neueren und neueften Unterfuchungen find faft ergiebiger an neuen Verwicklun— 

gen, als an Aufklärung der vorhandenen. So ift denn das vorliegende um: 
faffende Material an fejiftehenden ausgemachten Thatfachen, fowie an Beob— 


Falſchungen. 
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achtungen, welche Rüdfchlüffe auf die der Theorie vorausgeeilte Praxis zulafz Der krapn. 
fen und ihr erfiärend zur Seite ftehen, etwas arg. Ein Theil der berrfchenden 
Verwirrung ift auf Rechnung des Umftandes zu fegen, daß man theild und in 

der Regel fabricieten Krapp, theil®, aber feltener Alizari, daß der Eine diefe, der 

Andere jene Sorte der Unterfuhung zu Grunde legte und daß man den natuͤr— 

Lihen Ausgangspunkt dazu, nämlich die frifche, unveränderte Wurzel, faft ganz 
unbeachtet gelaffen hat. 

Nah Ed. Koͤchlin enthält die friſche (elfäffer ?) Krappwurzel 78 Proc. Aihenretan- 
Maffer und 22 Proc. trodne Subftanz, wovon 17 auf den fleifchigen und 5 ""“ 
auf den holzigen inneren Theil der Wurzel kommen. Der Afchengehalt beträgt 
nah 2abillardiere in reiner, von Erde, Wurzelfafern und Epidermis befreiter 
Wurzel 5 Proc., in Provencer Alizari mit Epidermis 8,8 Proc., nah H. Schlum⸗ 
berger in gewafchenem elfäffer Alizari 7,2 Proc., in Alizari von Avignon 8,8 
Proc., nad) Chevreul in Alizari aus der Levante 9,8 Proc. getrodneter Sub: 
ftanz. Es fanden in der Afche: 





des elfäfler Krapps des feeländifhen Krapps 





A. Köchlin. N. Mai. 
Man ee 29,35 — 26,64 3,24 
Natron: .. ...... 15,89 — 11,67 25,76 
J 34,54 — 29,25 16,29 
Maanefla . ... 2... 3,72 — 3,68 3,17 
Eiſenoryd. 1,18 — 3,36 2,67 
PBhosphorfäaure . . - . » 5,26 — 4,62 16,84 
Ehlornatrium . . . . . - 4,71 — 13,25 12,58 
Schwefelfäue ..... » 3,68 — 2,14 2,86 
Kiefelerdve - . - . 1,64 — 5,36 16,41 


Der vom fleifhigen Theil der Wurzel abgepreßte Saft ift eine faure Flüfs games 
ſigkeit von gelblicher Farbe, die am der Luft alsbald in Roth übergeht. Schon: Bettantrreite. 
Decaisne hat bei feiner mikroffopifhen Unterfuchung der Krappwurzel mwahrs 
genommen, daß der gelbliche flüffige Inhalt der Zellen des durchfchnittenen Pa: 
renchums fich an der Luft trübt und rorh wird. Jener Saft nimmt auf Zufag 
von Ammoniaf eine purpurne, auf Zufag von Schwefelfäure eine rothe Farbe an. 

Mird die damit roth gefärbte Schwefelfäure mit Wuffer verdünnt, fo fchlägt 
fih der Farbftoff nieder. Die frifhe Wurzel giebt unter gleichen Umftänden 
ftets weit weniger fatte Sarbentöne als der käufliche Krapp; mit Alaun gebeizte 
Baummollenzeuge, im Saft der frifhen Wurzel gefärbt, nehmen einen bellrothen 
Ton an, der bei der Behandlung mit Seife in ein mattes Roſenroth übergeht. 
Näheres ift von der chemifchen Natur der frifhen Krappwurzel nicht bekannt; 
aber um fo ausführlichere Auskunft geben die Unterfuchungen des getrodineten 
und gemahlenen Krappe. Als Beltandtheile diefes hat man bis jetzt, neben 
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Dersrarn Holzfafer und Afche, angegeben: Gummi, Schleim, Zuder, $ett, 
barzartige Stoffe, Pectinfäure, Citronfäure*), zwei rothe Karb- 
ftoffe, das Alizarin und Purpurin, einen orangerothen Farbftoff, das Mu: 
biacin, endlich zwei bisher nur von Nochleder im orientalifchen Alizari auf. 
gefundene eigenthümliche Säuren, die Rubihlorfäure und Ruberithrin— 
fäure, 


Rubichler: Die Rubichlorfäure, waflerfrei — C,,N760s , ift nicht Ernftallifirbar, 
farbios oder durch beginnende Zerfegung gelblich gefärbt, geruchlos, von fadem, 
etwas ekelhaftem Gefhmad. Sie ift unföstich in Aether, leicht löslich in Waſ— 
fer und Alkohol. Die Löfungen werden beim Verdunften an der Luft zu brau: 
nen lebenden Ertracten. Sie ift diefelbe Säure, welche Willigk im Kraut 
des Krapps und R. Schwarz in dem der Asperula odorata gefunden haben, 
und fcheint mit den färbenden Eigenfchaften des Krapps in feinem Zuſammenhang 
zu ftehen. Um fo inniger find die Beziehungen diefer Eigenfchaften mit der 


Kuberpebrine Ruberythrinſaͤure. Sie bildet feidenglänzende gelbe prismatifche Kry— 
um falle, die fich im kaltem Waſſer ſchwer, leicht in heißem Maffer, Alkohol und 
Aether auflöfen, mit denen fie goldgelbe Löfungen bildet. Die mäfferige koͤ— 

fung wird von Barptwaffer dunkelkirſchroth, von e’figfaurem Blei zinnoberrots 
gefällt, und giebt mit Alaunlöfung und Ammoniak Lade vom Feuer und der 
Farbe des Zinnobers. Die Ruberpthrinfäure Löft fich in mäfferigen Alkalien mit 
blutrother Farbe, die fi beim Kochen plöglich verändert und nun im durd: 
fallenden Licht purpurn, im zurüdgeworfenen Licht veilhenblau erfcheint. Dies 

ift die Farbe der alkalifchen Aligarinlöfungen. E86 zerfällt nämlich die Ruberr. 
thrinfäure, mit Säuren und Alkalien in der Siedhige behandelt, in Zuder und 
Alizarin. Nah Rochleder ift diefe Säure, die Übrigens noch näherer Be: 
ftätigung bedarf, im frpftallifirten Zuftand nach dem Verhältniß Cr, Hao O,, 
zufammengefegt und verliert bei 1009 kein Waffer. Sie ift ferner, nach ibm, 
derfeibe Körper in reinem Zuftande, den vor ihm mehrere andere Beobachter im 
unreinen Zuftande vor fich hatten, und als Zanthin oder gelben Krapp: 
farbftoff befchrieben; aud der von Schund aus Krapp abgefchiedene und 
unter dem Namen Rubian**), augenfheinlid in einem fehr unreinen 


*) Rublmann will noch Nepfelfäure gefunden haben, was Andere widerftreiten: 
ebenfo Runge eine Krapp- und eine Rubiaceenfäure, von denen fo qui 
wie nichts befannt ift. 


*) Das Kantbin it zuerit von Kuhlmann (1827) dargeitellt, neuerdings aud 
von Higgin und Shund erhalten werden; auch der von Runge Krappgelb 
genannte, aber nicht näher befchriebene Körper ift wahrfcheinlih KZantbin. Nach 
diefen Beobachtern ift es ein gelber Karbftoff, der fih in Wafler und Alkohol leicht, 
in Nether fehr ſchwer oder gar nicht löſt, und nicht fublimirbar iſt. Es wird als ein 
bitter ſchmeckender, lebhaft orangegelber Grtract erhalten, defien Farbe durch Al— 
falien mehr ins Rothe, duch Säuren mehr ins Selbe geht. Goncentrirte Schwe: 
felfäure löft es mit orangegelber Farbe auf, verwandelt es aber in ver Wärme 
in einen dem Rubiacin ähnlihen Stoff; verbünnte Schwefel: oder Salzfüure zer: 
fegen die Löfung und ſchlagen daraus einen grünen unlösliben Körper nieder. 
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Zuftand unterfuchte Körper, fol im Wefentlichen Ruberpthrinfäure fein. End: er 
lich hält Rochleder das von Anderfon aus der Morinda citrifolia darge: 
ftellte Morindin und deffen Ummandlungsproduct, das Morindon, für Rubery- 
thrinfäure und Alizarin. (Vergl. S. 735 d. B.) 


Das Alizarin (rother Farbftoff des Krapps, Krapproth, Lizarinſaͤure) Aurarın. 
wird aus feiner Auflöfung in Alkohol in rothgelben oder braungelben Kryſtallen 
erhalten, melche bei 1000 18,7 Proc. MWaffer abgeben. Das zuruͤckbleibende 
Alizatin, wahrſcheinlich — Cꝛo Hiz Os nah Streder, fehmilzt bei meiterer 
Erhitzung und verwandelt ſich bei 2150 in einen gelben Dampf, der ſich zu 
orangefarbenen, durchfichtigen und glänzenden Kryſtallen fublimirt. Diefe Kry— 
ftalle find vom reinen Alizarin in den Eigenſchaften nicht verfchieden; obwohl 
felbft vom reiuften Alizarin ſtets ein Theil bei diefer Sublimation unter Hin: 
terlafung von Kohle zerfegt wird. Das Alizarin loͤſt fich in Waffer in der 
Kälte kaum, in der Wärme beffer, aber doch in geringer Menge. Die reine 
Loͤſung ift gelb, nimmt aber felbft bei fehr Eleinen Mengen Alkali oder Kalt, 
wenn diefe gegenmärtig find, eine rofenrothe Farbe an. In Alkohol und Aether 
ift es leicht löslich und zwar ebenfalls mit gelber Farbe. Im concentrirter 
Schmefelfäure, von der es beim Ermwärmen nicht zerfegt wird, ift e8 mit blut⸗ 
rother Farbe löslich und wird daraus von MWaffer unverändert ald tief orange 
farbener Niederfchlag gefällt. Im aͤtzendem Kali oder Natron Löft ſich das Ali— 
zarin leicht; die Farbe concentrirterer Löfungen ift im durchfallenden Licht tief 
purpurroth, im reflectirten rein blau; verbünnte Löfungen erfcyeinen gleichmäßig 
violett. Mit Ammoniak und Eohlenfauren Alkalien entftehen Löfungen von 
orfeille Farbe, ohne Beimifhung von Blau. Die Verbindungen des Alizaring 
mit den Alkalien find in der Kälte in concentrirten Salzlöfungen unloͤslich. 


Aus der ammoniakalifhen Löfung wird es durch Chlorcaleium purpurn, 
faft blau gefällt und zeichnet ſich überhaupt durch große Werwandtfchaft zum 
Kalk aus, vermöge welcher es aus alkalifchen Löfungen duch Kalkwaffer voll: 
kommen abgefchieden wird. In Alaunlöfung ift das Alizarin felbft in der Sied- 
bige nur fehr ſchwer, in der Kälte fo gut mie nicht löslich. Friſch gefältte Thon- 
erde entzieht der Löfung in Weingeift oder Kali das Alizarin vollfommen und 
bildet damit einen rothen Lad. Auf mit Thonerde gebeizte Zeuge zum Färben 
angewendet, liefert ed einen foliden, dunkelbraunrothen Farbenton, der beim Abi: 
viren mit Seife nicht viel heller wird. Won gleicher Farbe ift der Ton, den «8 
auf zum Türkifchrothfärben vorbereitetem Garn hervorbringt; beim Aviviren 


Es färbt gebeizte Zeuge nah Kuhlmann lebhaft orange, nah Higgin fo gut 
wie niht. Was Shund Rubian nannte, ift ein in Anfehen und Gefchmadt, 
fowie in verfchiedenen Reactionen ähnlicher Ertract, den er für den Bitterſtoff 
der Krappmwurzel hält; er zerfeßt fich mit Säuren in Zuder, Alizarin und bie 
Harze, die Schund aud direct aus dem Krapp erhielt, und in einem neuen 
Körper in eitronengelben Kryftallen, das Rubianin. — Werer Zanthin, noch 
viel weniger Rubian können als einigermaßen feſtſtehend und Har erfannte, rein 
dargeftellte hemifche Verbindungen angefehen werben 
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Der Krarp. verfchmindet jedoch die braune Beimiſchung und es bleibt ein rother, etmw:: 


YPurpurin. 


bläuliher Ton (Wolff und Streder). 

Purpurin (Krapppurpur, rofenrother Farbſtoff des Krapps, Orplizarin- 
fäure) ift in Waſſer, befonders in warmem, [öslicher als Alizarin und Löft ſich, 
mie diefes, in Aether und in Alkohol. Es Erpftallifirt aus ſtarkem Alkobe! 
waſſerfrei in kirſchrothen, fonft mwafferhaltig in feinen verfilgten orangerotben 
Nadeln. Beim Ermärmen verliert es zuerft fein MWaffer und fchmilst dann zu 
einer dunkelbraunen Flüffigkeit, aus der fich bald rothe Dämpfe erheben, die ſich 
zu einem rothen Erpitallinifchen Anflug von Purpurin verdichten. Es bedar‘ 
zur Sublimation einer höheren Temperatur als das Alizarin, hinterlaͤßt aber 
wie diefes ftets etwas Kohle. Die ammoniakalifche Löfung giebt mit Kalkſal— 
zen purpurne, von denen des Alizarins verfchiedene Miederfchläg. Das Ver: 
halten des Purpuring gegen Schwefelfäure ift daffelbe wie das des Alizarinz. 
Dagegen Löft fih das Purpurin in alkalifchen Flüfiigfeiten nicht mit violetter, 
fondern mit fehön kirſch- oder hochrother Karbe ohne Beimifhung von Blau 
und ift — wodurch es ſich ebenfo mwefentlih vom Alizarin unterfcheidet — in 
fiedender Alaunlöfung ziemlich reichlich und mit hellrother Karbe löslich. — Auf 
mit Alaun gebeizten Zeugen liefert das Purpurin urfprünglich denfelben Zon, 
tie das Alizarin, mit dem Unterfchied jedoch, daß der mit Purpurin erzeugte 
beim Aviviren fich in ein ſchoͤnes Hochroth, frei von Braun, verwandelt. Zu 
ZTürkifhroth vorbereitete Garne gaben nach dem Färben mit Purpurin ein 
Braunrotb, welches beim Aviviren in ein feuriges, dem aͤchten Tuͤrkiſchtoth 
gleichtommendes, Hochroth überging (Streder und Wolff). Die Zufammen 
fesung des bei 1009 getrodineten Purpurins ift (mad) denfelben) am wahrſchein 
lichſten durch Cis Hiz Os auszudrüden. 

Die beiden rothen Farbſtoffe des Krapps, das Alizarin und Purpurin — 
unter den eigenthuͤmlichen Beſtandtheilen dieſer Wurzel die einzigen, als beſon— 
dere chemiſche Verbindungen feſtgeſtellten und beſtaͤtigten Koͤrper — ſtehen in 
naher und intereſſanter Beziehung zu einander. Beide geben, mit Oxydations— 
mitteln behandelt, gleiche Zerfegungsproducte, nämlich Kleeſaͤure und die (als Zer— 
feßungsproduct des Naphthalins bekannte) Phtalſaͤute ) (Gerhardt und Pau: 
rent). — Bei der Behandlung des Alizarins mit Chlor entiteht ein Product, 
welches aller MWahrfcheinlichkeit nah) Purpurin ift (Streder und Wolff). 
Krapp, mit Waffer und Hefe angeftellt, gebt in lebhafte Gährung über und ent- 
hält nad) Beendigung derfelben Bein Aligarin mehr, fondern nur noch Purpurin 
(dieſelben). Sonach hätte man in dem leteren nur eine vom Alizarin abge: 
leitete Verbindung. — Die rothen Farbftoffe des Krapps zeigen eine große Ver: 
wandtfchaft zu den eimeißartigen Körpern; fie werden von Eiweißloͤſung aufge: 
nommen und mit dem Eimeiß beim Goaguliren vollkommen abgefchieden. Auch ift die 
Neigung dieſer Farbftoffe, fi) mit phosphorfaurem Kalk zu verbinden, fo groß, daf 


) Schund, der bei der Oxydation des Alizarins das Auftreten eines zweiten Pre. 
ductes neben Kleefäure zuerft beobachtete, hielt es für eine neue Säure um 
befchrieb es unter dem Namen Alizarinfäure. 
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fie die Mith, Knochen und den Harn der mit Krapp gefütterten Thiere roth 
färben. Ob diefe Eigenfhaften beiden rothen Sarbftoffen, oder menn nur einem, 
welchem fie zukommen, ift nicht näher ermittelt. 

Das Rubiacin ift von Schund näher unterſucht worden, der ihm die 
Bufainmenfegung Cz} Hıs Oro beilegt. Wahrſcheinlich ift der Stoff, den 
Runge als Krapporange Eennen lehrte, nur unreines Rubiacin. Es fcheint in 
fehr ungleihen Mengen in den Krappforten enthalten zu fein; in manchen ver: 
mochte 8 Schund gar nicht aufzufinden. 

Aus Auflöfungen kryſtalliſirt, ſtellt es ſchoͤne glänzende Zafeln dar von 
gelber, etwas in's Grüne gehender Farbe. Sie löfen fich feibft in Eochendem 
Waſſer ſchwer, aber leicht in Alkohol und Aether. Concentrirte Schwefelfäure 
Löft das Rubiacin ſelbſt in der Hige unverändert auf und läßt es durch Vers 
dünnung mit Waffer wieder fallen. Beim Erhigen ſchmilzt es wie Alizarin 
und Rubiacin und laͤßt ſich bei Vorfiht ohne Rüdftand fublimiren, obmohl 
e8 in der Megel dabei etwas Kohle hinterläßt. Es loͤſt fib in Ammoniak und 
in Aetzkali, in legterem mit Purpurfarbe; die ammoniakaliſche Löfung giebt mit 
Kalkfalzen ſchmutzigrothe Niederfchläge. Friſchgefaͤllte Thonerde entzieht in der 
Sievhige den alkoholifhen Löfungen alles Rubiacin unter Bildung von einem 
orangerothen Lad. Kifenchlorid oder falpeterfaures Eifenorpd verwandelt das 
Rubiacin in ein Orpdationsproduct, in Rubiacinfäaure (— Cy} Hıs Ors nad) 
Schund), woraus durh Schmefrlmafferftoff das Rubiacin wieder hergeftellt 
werben kann. Gebeiztes Zeug wird von Rubiacin an fidy nicht, fondern nur 
dann gefärbt, wenn etwas Kalk oder Alkali zugegen ill. 

Runge mill neben den genannten Farbftoffen noch ein Krappbraun 
aufgefunden haben, welches nicht kryſtalliſirt, in Waſſer und Alkohol unlöstic, 
in Alkalien loͤslich iſt und daraus von Säuren gefällt wird. Diefer Stoff ift 
fo gut wie ganz unbefannt. Nicht viel mehr weiß man von den von Shund 
befchriebenen Harzen des Krapps, fo daß es dahinfteht, ob diefe nicht Gemenge 
von anderen Stoffen oder unreine Verbindungen waren. Es find: 

Das Rubiretrin (Alphaharz des Krapps), welches er als röthlichhraume, 
fpröde Maffe erhielt, die im fiedenden Waſſer fhmilzt, darin wenig loͤslich ift, 
aber von Alkohol und Schwefrlfäure mit Orangefarbe gelöft und von Waffer 
wieder daraus gefällt wird, ſich in alkaliſchen Flüffigkeiten mit Purpurfarbe 
Löft, ald ammoniakaliſche Löfung mit Kalt und Thonerde rothe Niederſchlaͤge 
giebt; und 

das Verantin (Betaharz des Krapps). Diefes fhmilzt ſchwerer, loͤſt 
ſich ebenfalls in Waffer wenig, in Alkohol leicht mit dunfelgelber, in Schwefel⸗ 
fäure mit dunfelbrauner, in altalifhen Fiäffigkeiten mit fhmusigrother Farb: 
auf. Die ammoniakaliſche Löfung fällt Kalkſalze geib. 

Bon beiden Harzen wurden Zeuge mit gleicher Farbe gefärbt, nämlich 
bei Alaunbeize ſchwach orange, bei Eifenbeize braun, ohne Beize gelb. 

Die Summe der Über den Krapp vorliegenden Beobachtungen, fo große 
Luͤcken fie auch bieten, drängt zufammengenommen auf die Ueberzeugung hin, 
daß die Farbſtoffe des Krapps urfprünglich nicht als ſolche fertig gebildet in der 
Wurzel ohne gegenfeitige Beziehung neben einander liegen, fondern durch die Art 
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iheer Entſtehung mit einander verwandte Körper, daß fie mit anderen Worten 
Product einer hemifchen Umgeftaltung find, die ihren Ausgangspunkt in einer 
beſonderen, der reifen Krappmwurzel eigenthuͤmlichen Subftanz hat. Gerade diefe 
Subftanz, diefe Mutter der Karbftoffe, ift durch die vorhandenen Unterfuhungen 
äber ven Krapp am menigften aufgeklaͤrt. Wie im Vorhergehenden gezeigt 
wurde, erkennt Rochleber die von ihm befchriebene Ruberpthrinfäure als den 
Körper, woraus das Alizarin entſtehe; ebenfo ift angegeben worden, mie Stre— 
der und Wolff die Umwandlung des Alizarins in Purpurin glauben erklären 
zu müffen. Higgin nimmt als die Mutter der Farbitoffe das Zanthin an 
und fließt aus feinen Beobachtungen, daß aus dem KZanthin (nah Rochle— 
der unreine Ruberptheinfäure) nicht durch Orndation, fendern durdy ein? Art 
von Gährung, zu welcher ein ſtickſtoffhaltiger Körper das Ferment abgebe, nach: 
einander zuerſt Rubiacin, dann Alizarin*) hervorgehe. Er ftügt fi dabei auf 
Beobachtungen, die er jedoch nicht mit im ifolirten Zuftande dargeftellten 
Krappfarbftoffen, mit reinem Xanthin und Rubiacin, fondern mit gewoͤhn⸗ 
lichem, kaͤuflichen Krapp gemacht und in keiner Weiſe analvtifdy geprüft bat. 
Er will gefunden haben, daß ein friſch mit kaltem Waſſer bereiteter Auszug 
von Krapp, auf die Zeuge gebracht, zuerft füß, dann bitter ſchmecke und Baum: 
mwollenzeug tief gelb, wie Zanthin, färbe. Im Verlauf von 1 bie 2 Stunden 
werde ein ſolcher Auszug gallertartig, fege einen orangerothen intenfiv färbenden 
Niederfchlag ab, ſchmecke nunmehr rein füß, nicht mehr bitter, und fürbe jetzt 
blaßröthlih, ohme Beimengung von Selb. Menn man die eine Hälfte eines 
ſolchen Auszugs ſogleich, die andere nach laͤngerem Stehen unterſuche, ſo finde 
man in jener nur Tanthin, in dieſer nur Rubiacin und Alizarin. In von 
Alizarin völlig befreiten Auszügen finde fich diefes nad) mehrftündigem Stehen 
aufs Neue. Eine Temperatur zwiſchen 50% und 60° fei für diefe Gährung 
die günftigfte, die ganze Umfegung fei dann in einer balben Stunde vollendet. 
Dagegen zerftöre die Siedhige das Kerment, fo daß ein mit fiedendem Maffer 
bereiteter Auszug felbft nad) längerer Zeit feine Veränderung zeige. Verſuche 
mit den reinen Karbftoffen müffen zeigen, ob die von Higgin gezogenen Folge: 
rungen richtig ftehen oder nicht. 

Obwohl man feine genauen Analpfen des Krapps befigt, fo weiß man doch 
mit Sicherheit, daß der Betrag der nugbaren, färbenden Theile einige Procente 
nicht überfteigt. Der Verkehr und Verbrauch von Krapp ift daher mit einem 
Ballaft werthloſer Beſtandtheile behelligt, der Transportkoſten verurſacht und 
zum Theil aus Stoffen beſteht, die den Farbſtoff maskiren, einſchließen und ſo 
ſeine vollſtaͤndige Ausbeute verhindern, oder die erzeugten Farbentoͤne beeintraͤch⸗ 
tigen und eine koſtſpielige Reinigung derſelben erfordern. Dem daraus ent: 
fprungenen Bedürfniffe, die Befeitigung der unnügen oder ſchaͤdlichen Beſtand⸗ 
theile noch weiter zu treiben, als dies in den Krappmuͤhlen geſchieht, und ſo der 
Kärberei ein Fabrikat von höherem Gehalt und reinerem Karbftoff zu liefern, 
hat man in mehrfacher Weife zu genügen gefucht. Es entftanden fo mehrere 








*) Das Präparat, weldes Higgin in feiner Unterfuhung für Alizarin hielt, war 
übrigens nur ein Gemenge von Alizarin und Burpurin. 
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neue Induſtriezweige in der Fabrikation von Krappblumen von GasDer Kran». 
tancin, Baranceur und von Colorin, melde fammt und fonders auf der 
wichtigen Beobachtung fußen, daß die rotben Krappfarbftoffe der concentrirten 
Schwefefäure noch unter Umftänden miderftehen *), unter denen Holzfafer und 

die meiften anderen Pflanzenftoffe bereits zerftört werden, ſowie daß jene Farb- 

ftoffe in verbünnten Säuren, alfo auch in verdünnter Schwefelfäure ganz und 

gar unlöslic find. 

Wenn man gemahlenen Krapp mit feinem 11» bis 12fachen Gewicht, Krappsiumen. 
mit etwa Proc. Schmefelfäure angefäuertem, Waſſer anmadıt, eine 
Zeit lang ftehen läßt und das Ganze dann auf ein mollenes Seibetud bringt, 
fo läuft eine faure Flüffigkeit ab, melde verfchiedene Säuren und Salze des 
Krapps, Ruberythrinſaͤure (Kanthin), Schleim, Pectin, Zuder ıc. enthält. 
Der Ruͤckſtand ift gereinigter Krapp; er mwird fo lange mit Maffer aus: 
gewafchen, als diefes noch fauer abläuft, dann in einer hydrauliſchen Preffe abge⸗ 
preft, in einer Trodenftube bei 50° bis 609 getrocknet und durch Siebe gefchlagen. 
Diefes neuerdings im Handel unter dem Namen » Krappblumen« (fleurs 
de garance) aufgetauchte Product fieht aͤußerlich volltommen wie gewöhnlicher 
gemahlener Krapp aus, hat aber nicht den Geruch deffelben und einen anderen 
von dem des Krapps abweichenden fehr ſchwachen Gefhmad. Die Kärbekraft 
des gemahlenen Krapps foll durch feine Verwandlung in Krappblumen um’s 
Doppelte vermehrt werden. 

Bei der Fabrikation des »Garancin« bedient man fich der Schwefele @arancin. 
fäure in concentrirterer Form und in der Abficht, dadurch die verfchiedenen die 
rothen Farbſtoffe begleitenden Subftanzen nicht bloß aufzulöfen, fondern fie zu 
zerftören. Die Idee, concentrirte Schmwefelfäure zur fabritmäßigen Veredlung 
des Krapps anzumenden, flammt von Robiquet und Colin, die mit dem 
Haufe Kagier und Thomas in Avignon 1828 ein Patent darauf nahmen. 
Darnach erhigen fie, vorher dreimal hinter einander mit Waffer ausgewafchenen, 
Krapp mit feinem halben Gewicht Schwefelfäure von einer beftimmten, aber 
nicht näher angegebenen Goncentration eine Stunde lang auf 100°, mobei die 
Schwefelfäure verfchiedene Beftandtheile der Krappwurzel zerftört (verkohlt‘, und 
mufchen die beinahe ſchwarz ausfehende Maffe, »ſchwefelſaure Koble« ge 
nannt, bis zur vollftändigen Entfernung der Säure. Die ſchwefelſaure Krapp- 
£ohle fand anfangs nur langfam und ſchwierig Eingang bei den Färbern und 
Kattundrudern und e8 währte mehrere Jahre, bis man gelernt hatte, einerfeits 
das Fabrikat mehr dem Bedürfniffe, andererfeits die Anwendung den Eigen: 
thümlichkeiten des Fabrikats anzupaffen. Erft feit 1836 etwa hat die neue Fa: 
brifation Auffhwung und feit 1840 einen regelmäßigeren Abfag von dem Um 


) Im October 1826 hinterlegten Perſoz und Gaultier de Glaubry eine 
verflegelte Abhandlung bei der Akademie d. W. in Paris, worin diefe Beobadh, 
tung enthalten war; fie wurde im December 1827 darin vorgelefen. In dem: 
felben Jahre hinterlegten auh Colin und Robiquet eine verflegelte Ab— 
handlung, weiche von der Anwendung der Schwefelfäure auf die Reinigung des 
Krapps handelte, 
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fang gewonnen, daß gegenwärtig die Hälfte des Verbrauchs an gemahlenem 
Krapp durch Garancin erfegt ift. — 

Der Zweck der Ummandlung des Farbitoffes in Garancin ift der doppelte: 
möglichft den ganzen Betrag des Farbftoffes nußbringend zu machen und ihn 
thunlichft von allen fremdartigen Stoffen zu befreien, die den Glanz; und die 
Reinheit der erzeugten Karben behelligen. Es liegt auf der Hand, daß die Er: 
reihung diefes Zweckes von dem Grade der Einwirkung der Schwefelfäure, d. b. 
von ihrer Menge, Stärke und Xemperatur abhängt, die nicht ein« für alle 
mal beftimmt und gegeben werden können, fondern ſich nach der fehr wechſelnden 
Beſchaffenheit des Krapps richten müffen. Bei zu großer Verdünnung der 
Säure bleibt ihre Wirkung natürlicd hinter dem gemünfchten Maße zuruͤck, 
bei zu großer Stärke der Säure und zu hoher Temperatur tritt Gefahr ein, 
daß entweder die werthvollen Farbftoffe des Krapps felbft zerjiört werden oder 
daß die Farbftoffe durch die gebildete Kohle unlöslih gemacht und dadurch den 
Kärbezweden entfremdet werden, oder endlich daß die Schmwefelfäure fogenannte 
gepaarte Verbindungen eingeht, Verbindungen, die dann leicht ungerftört und fo 
dem Garancin beigemengt bleiben, deffen Qualität dadurch fehr beeinträchtigt 
wird. Gummi, Zuder und andere Lösliche Beftandtheile der Krappmwurzel ges 
hören zu den Körpern, die befonders gern ſolche gepaarte Verbindungen einge: 
ben. Man hat es daher fchon in allem Anfıng an der Hand der Erfahrung 
zweckmaͤßig gefunden, den Krapp erft dann der Wirkung der Schwefelfäure aus: 
zufegen, nachdem man zuvor jene löslichen Stoffe durch Auswafchen befeitigt 
bat. Am beften bedient man fich zum Ausmwafchen, wie bei den Krappblumen, 
des angefäuerten Waſſers, um einen Farbftoff zu verlieren. Den ausgema- 
fhenen und abgepreften Krapp behandelt man dann mit der Schwefelfäure. 
Perfoz fchreibt auf 1 Theil unausgewaſchenen Krapp 1 Theil Eäufliche englifche 
Schwefelſaͤure vor, die vorher mit dem halben, bis gleichen Gewicht Waſſer verfest 
werden foll. Diefes, ſowie die Zemperatur, auf welche das Gemiſch zu erbiten 
ift, nämlich 60° bis 759, richtet fich nach der Befchaffenheit der zu verarbeiten- 
den Krappforte und kann im einzelnen Fall nur nach vorläufigen Verfuhen im 
Kleinen feftgeftellt werden. Defter pflegen Fabrifanten fih auf die Anmen- 
dung derjenigen Wärme zu befchränken, welche die Säure bei ihrem Vermengen 
mit dem vom Ausmafchen noch feuchten Krapp vonfelbft entbindet. Der Einfluf 
der Temperatur übrigens ift fo beträchtlich, daß ein Gemenge von 20 Gewichte: 
theilen Krapp und 10 Gemichtstheilen Säure bei einem Verſuch, ſtark erbist 12 
Gewichtstheile, mäßig erbigt 10 Gemichtstheite, ſchwach erhist 5 Gemwichtstbeile 
»fchwefelfaure Kohle« gaben. Auch kommt viel darauf an, daf der Krapp recht 
fein gemahlen ift und feine gröberen Theile oder MWurzelftüde eingemengt ent: 
hätt, in melde die Säure ſchwer eindringt und aus denen fie ebenfo fchmer 
wieder auszumafchen ift. Nach dem Auswaſchen wird das Garancin getrodnet 
und verpadt. Um ber volllommenen Entfernung der Säure um fo gewiffer 
zu fein, kann man fie durch Zufag von etwas Soda zum Garancin neutraliftren ; 
die Maffe darf jedoch keines Falls alkalifch reagiren, weil dies beim Färben 
fehr mißlich iſt. Wie fich leicht denken läßt, iſt es ungemein fchwierig, ein 
aleihmäßiges Fabrikat zu liefern, und noch mweniger eine gleiche Beſchaffenheit 
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der Fabrifate verfchiedener Kabriten zu erwarten; auch fegt man das Färbever: 
mögen bald auf das 5: bis Tfache, bald auf das Ifache, bald nur auf das Dop⸗ 
pelte von dem des Krappe- Das Garancin befigt außer der größeren Concen— 
tration feines Farbſtoffes nod einen anderen namhaften Vortheil für den Kattun- 
druder. Während nämlich der Krapp zwar nur die mit Beizen bedrudten 
Stellen der Zeuge ächt färbt, fo nimmt immerhin auch die Übrige Zeugfläche, 
d. b. der Grund, die Farbe foweit auf, daß fie von da erft durch ziemlich um: 
jtändliche Operationen befeitigt werden kann; dieſer Uebelftand ift bei gutem 
Sarancin nur ſehr unerheblich. — Waffer und Säuren find natürlich ohne, oder 
nur von fehr ſchwacher, Einwirkung auf Garancin; dagegen färben fi Alkohol, 
Aether, alkaliſche Flüffigkeiten, fowie Alaunlöfung fogleih roth damit. — Je 
nach der Anficht, die ſich die verfchiedenen Beobachter von den Krappfarbitoffen 
und deren gegenfeitiger Beziehung gebildet haben, geben fie der Wirkung der 
Schwefelfäure bei der Garancinfabrikation eine verfhiedene Auslegung. Roc: 
leder fieht in der Ummandlung der Wuberpthrinfäure in Aligarin und Zuder 
den Hauptzweck. Schund, der in dem Garancin nur Alizarin gefunden haben 
will, glaubt ihn einerfeitd in der Befeitigung des Kanthins beim Auswafchen, 
andererfeits darin fuchen zu müffen, dag durch die Säure derjenige Theil des 
Farbſtoffes in Freiheit gefegt wird, welcher feiner Anficht nach im Krapp an Kalt 
und Bittererde gebunden ift. Higgin, der Die legtere Anficht nicht theilt, glaubt 
doch, daß der Vorzug des Garancins auf der Entfernung oder Unfhädlihmahung 
der Kalkſalze berube. 

Durdy Ausziehen des Garancins mit Alkohol und Eindampfen ftellt man 
ein oderfarbiges, pulverfürmiges Extract dar, das zuerft von Lagier und Tho— 
mas unter dem Namen Colorin in den Handel gebracht wurde. 

Der Farbftoff des Krapps wird bei feiner Anwendung als folder in der 
Färberei nur theilmeife zu Gute gemacht, fo daß der fonft als unbrauchbar und 
ganz merthlos angefehene Krappabfall vielleicht noch die Hälfte davon enthält. 
Die fhon von Robiquet und Colin angereyte Idee, diefen gleichfam laten: 
ten Farbftoff des Abfalls durch Schmwefelfäure aufzufchließen und fo der Bes 
nugung wieder zugänglich zu machen, ift alsbald fruchtbar geworden. Im Jahr 
1841 verarbeitete Moiffon in diefem Sinne die Krappruͤckſtaͤnde mit verduͤnn⸗ 
ter As bis 5procentiger Schwefelfäure und mill ein Product erhalten haben, wel 
ches im Färbevermögen um nur !/, dem Krapp nadftand. Später begann 
man den Garancinproceß auf die Bearbeitung der Krapprüdftände anzumenden, 
wie befonderse Schwartz und Steiner in ihrem patentirten Verfahren. Sie 
nennen das Product davon Baranceur (Garancee). Steiner läft die Rüd: 
ftände aus der Krappflotte durch einen Canal auf ein aus Baditeinen oder 
Kies conitruirtes, mit Padleinen ausgelegtes Filter (nach Art der ©. 25 d. B. 
befchriebenen) laufen und vermifcht fie während deffen mit foviel verdünnter (etwa 
10procentiger) Schwefelfäure, daß die Flüffigkeit eine Orangefarbe annimmt. 
Diefer Zufag ſchlaͤgt den gelöften und fuspendirten Farbitoff nieder und ver- 
hindert das Eintreten von Gährung oder Zerfegung. Sobald die faure Flüffig- 
keit durch das Filter abgezogen ift, wird der feuchte Rüditand in Säde ge 
bracht und unter einer budraulifchen Preffe ausgepreft. Die Preßkuchen zers 


Der 
Krapp. 


Colorin. 


Garanteur. 


758 Sehste Gruppe. Befleivungsgewerbe. 


Der Rrapn.theilt man nun in einen hölzernen oder bleiernen Behälter mit doppeltem Bo— 
den, und befprengt fie mit , (nad Anderen etwas weniger al® die Hälfte) 
ihres Gewichtes Fäuflicher Schwefelfäure. Der gehörigen Vertheilung wegen 
thut man dies am beften mittelft einer bleiernen Gießkanne und rührt die Maffe 
mohl um, worauf man 1 bis 2 Stunden lang von unten durch den Zwifchen: 
boden und durch die Maffe Dampf ftrömen läßt. Während deffen nimmt diefe 
Maffe eine dunkelbraune, faft fchmarze Farbe an; fie wird fofort herausge- 
nommen, zum Abkühlen ausgebreitet, mit reinem Waffer ausgemwafchen, getro#: 
net und gefiebt, ganz wie Garancin. Man rechnet das Färbevermögen des 
Garanceur dem des Krapps fo ziemlich gleich, doch hängt dies davon ab, welche 
Farbe man mit dem zur Darftellung des Garanceur verwendeten Krapp gefärbt 
bat, da der Krapp z. B. vom Rofafärben weniger erfhöpft wird, ald vom Hoch⸗ 
rothfaͤrben. 

Dieſelbe Familie der Rubiaceen, der die Krappwurzel angehoͤrt, liefert noch 
eine Anzahl exotiſcher Farbewaaren, die in ihrer Heimath als Erſatzmittel des 
Krapps gebraucht werden. Dahin gehört die Nona:, die Chay- oder Chapa- 
ver=, die Hadhroutz, die Duongfoudou: Wurzel undein Kraut (Stengef), 
das Mungeet oder Munjeet. Nah Ed. Schwarg geben diefe Wurzeln 
Droguen, das Munjeet ausgenommen, bei gehörig neutralen, nicht fauren Baͤ— 
dern, folide, denen des Krapps fehr ähnliche Karben. 


c) Blaue. 


Der Jud ig. Der ausgezeichnete blaue Farbſtoff des kaͤuflichen Indigs gehoͤrt nicht 
pen. einer einzelnen Art, auch nicht einer befonderen Gattung, felbft nicht einer br» 
fonderen Pflanzenfamilie ausfchließlih an; er gehört vielmehr unter die Pro: 
ducte, welche die Rebensthätigkeit der Pflanzen unter fehr verfchiedenen Um: 
ftänden, freilih auc in ſehr verfchiedener Reinheit und Menge hervorbringt. 
Der Indigfarbftoff ift bis jegt nachgewieſen bei der Pflanzenfamilie der Legu— 
minofen, in den Gattungen Indigofera, Galega, Amorpha, bei der Familie der 
Apocpneen in den Gattungen Nerium, Wrightia, Adclepias, bei der Familie 
der Gruciaten in Iſatis, bei den Compofiten in Spilanthus, bei den Polngo- 
neen in Polygonum; bei den Orchideen endlih in Zankervillia, Limodorum u. a. 
Darunter find für die Praris von vorzüglicher Wichtigkeit: der Waid, Isatis 
tinetoria, feit den Älteften Zeiten von den abendländifhen Völkern unmittelbar 
zum Blaufärben gebraucht, ſowie die verfchiedenen Arten der Indigpflanzen, 
(Indigofera), welche feit ebenfo langer Zeit im Orient, aber mittelbar dazu 
dienen, indem fie den Rohſtoff für die Indigfabrifation abgeben. Davon werden 
angebaut: I. tinctoria in Bengalen, Malabar, Madagascar, Isle de France, 
Dominge; I. disperma in Oftindien und Amerika, fie liefert den Guatimala- 
Indig; I. anil in denfelben Ländern und den Antillen; I. pseudotinetoria, die 
befte von allen in Weftindien; I. argentea in Afrika; J. glauca in Aegppten 

und Arabien, endlich I. hirsuta, coerulea, cinerea, erecta, glabra u. a. m. 
Sefchichtlichen. Plinius berichtet von einem blauen Farbſtoff »indicum«, der nad 
dem Purpur im höchften Anfeben ſtehe und aus Indien komme. Es gäbe davon 
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zwei Arten, die eine werde ald Schaum oder Blume auf den Küpen der Pur⸗ Der Antız 
purfärber erhalten, die andere fei ein auf dem Meere fhwimmender Schaum, 
der fih an Schilf und Felfen anfege. Das Indicum werde häufig, z. B. mit 
Taubenkoth gefilfcht; das befte Mittel dies zu erkennen, fei (glühende) Kohle; 
auf foiche geworfen, gebe der Indig eine fhöne Purpurflamme*). Auch diene 
das Indicum in der Medicin, bei Gefhmwüren ꝛc. Diefe Angaben, die mit 
denen des Dioskorides Übereinftimmen, laffen vieler Entitellungen ungeachtet 
faum einen Zweifel, daß in dem claffifchen Zeitalter der Indigo befannt, und 
indieum, ivdıxov geheißen habe, und damals noch nicht zum Färben, fondern 
lediglich als Malerfarbe diente. Die arabifhen Chemiker kennen ebenfalls den 
Indig; fo finden fi bei Rhazes die Worte » Nil, alias indicum «, welche 
Benennung Nil **) oder Anil noch befteht. Marco Polo befhreibt in feiner 
Meife (im 13. Jahrhundert) die Bereitung des Indigs nach dem Augenſchein. 
Um melche Zeit der Indig in die Kärberei eingeführt worden, läßt ſich nicht 
genau beftimmen, doch beweiſt feine Erwähnung im Faͤrbebuch von Rofetti, 
vergl. ©. 720 d. B., und bei Ganneparius***), fowie die Anführung 
von Vorfchriften ihn aufzulöfen (Küpen anzufegen), im Anfang des 17. Jahr: 
hunderts, daß in diefer Periode die WBlaufärberei mit Indig bereits eine be: 
kannte Sache war. Man erhielt ihn ausfchlieflih aus Indien, anfangs zu 
Land, fpäter nach der Entdeckung des Seewegs dahin zu Waffer, mo denn bes 
ſonders die Holländifh: Oftindifhe Compagnie+) durch ftarke Einfuhr zur 
verbreitetern Anmendung bes Indigs beitrug. Dies änderte fich erft mit der 
Anlegung der Meftindifhen Colonien. Es ift jedoch lediglich die Indigpro— 
duction 'und nicht die Indigpflanze, die man nach Amerita übergefiedeit hat, 
denn die Spanier fanden legtere dafelbft einheimifhb++). Trotz des lange Zeit 
entgegenftehenden Vorurtheils, ſowie wiederholter Verbote und Beſchraͤnkungen 
durch die Gefeggeber +++), verdrängte der vortheilhaftere Indig den Waid, zu 
dem er urfprünglidh nur als Zufag diente, mit Macht, fo daß diefem gegen« 
märtig nur eine untergeordnete Rolle zutommt. Indeſſen hinderte der leb⸗ 
bafte Verkehr mit Indig nicht, daß man noch fpät irrige Anfichten über 
feine Natur hegte und ihn 3. B. noch im Anfang des vorigen Jahrhunderts 


*) Hier iſt ohne Zweifel nicht die Flamme, fondern der aufiteigende Dampf gemeint, 
und von der Sublimirbarfeit des Inpigfarbitoffs die Rede, welche als ſolche zu: 
erft O'Brien in Eonton 1789 erkannte. 

»*) „Nile binduftanifch, jo viel als blau; daß auch im Arabifchen die Indigpflanze 
Mil oder Nir heiße, ift nit an dem. 

**) In feiner Schrift »De Atramentis«, gedrudt 1619. 

+) ®eftiftet 1602. 

tr) Schon Franz Golon nennt fie in der Lebensbefchreibung feines Vaters Chri- 
ftoph Eolon, unter den Producten von St. Domingo. 

+rr) So in Deutfhland, Kurfachfen 1650; ferner eine faiferlihe Verordnung vom 
Jahre 1654, worin das Verbot im Reichstagsabſchied von 1577, betreffend die 
»frefienden oder Teufelsfarben«, auf den Indig ausgedehnt wird. Auch in Frank— 
reich wurde der Gebraud des Indigs 1508 und fpäter mehrmals unterfagt, und 
felbit Colbert geflattete 1669 nicht, den Indig ohne Waid zu benugen, welches 
Verbot erft 1737 aufgehoben wurde. ⸗ 
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für ein Mineral*) hielt. Die Kunſt, Wolle mit in Schwefelſaͤure aufgeloͤſtem 
Indig zu färben, ift im Jahr 1740 von dem Rath Barth zu Großenhain 
in Sacfen entdedt worden. Die Iſolirung des Indig-Farbſtoffs und die 
Erkenntniß feiner Eigenfchaften dagegen gehört der neueren Chemie an. 

Leider erftreden fih die Errungenfchaften dieſer MWiffenfhaft bis jet 
nur auf den fäuflichen Indig, aber kaum auf die Pflanzen, woraus die 
fer gewonnen wird, und geben darum zwar reichlihen Auffchluß über die Ber 
nugung, aber nur einen dürftigen über die Bereitung des Indigs. Um ein 
zweckmaͤßiges, leicht ausführbares Verfahren von gutem und vor allen Dingen 
fiherem Erfolg geben zu können, müßte nothwendig der Einfluß der Gultur 
und Art der Indigpflanzen auf ihren Farbftoffgebalt, e8 müßte ermittelt fein, 
in welchem Zuftande fich dee Farbftoff und von melden Stoffen begleitet in der 
Pflanze befindet, und mie fich diefe Stoffe chemifc verhalten. Die Verſuche 
von Chevreul über die Waidpflanze und die Indigofera anil, fowie die Ver- 
ſuche anderer franzöfifcher Chemiker über den Färbefnöterih (Polyg. tinet.) 
find zwar in diefem Sinn nicht genügend, beweiſen jeboch foviel, daß der blaue 
Farbſtoff des Indigs nicht als ſolcher in der Indigpflanze, fondern in einem 
lösiichen Zuftande darin enthalten ift, in einem Zuftande, in welchem er erft 
des Sauerftoffs der Luft bedarf, um in das Blau Überzugehen. Der einfachen 
Annahme, er fei ald Indigweiß vorbanden, twiderfegt fi die Thatſache, daf 
der Pflanzenfaft, der den Indigfarbftoff gelöft enthält und woraus man ihn in 
den Pflanzungen niederfchlägt, ftets fauer reagiert, mährend das Indigweiß doc 
nach allen Beobachtungen nur in alkalifhen Fluͤſſigkeiten lösbar it. Vielleicht 
ift der Schlüffel diefes Mächfeld in der einzigen bekannten Ausnahme Diefer 
Regel, nämlich in der Erfahrung zu fuchen, daß fi Imdigblau in einem Ge- 
mifch von Schwefelfäure mit 3 Maaßtheilen Weingeift als Indigweiß auflöft 
und aus der Auflöfung durch die Luft wieder blau niedergefchlagen wird. Allein 
man weiß auch, daß eben in diefer Auflöfung der Indigfarbftoff leicht zerfegt 
wird. Irgend etwas Beftimmtes Über die Art, wodurch die Auflöslichkeit des 
an ſich unloͤslichen Indigfarbftoffs in Waſſer vermittelt ift, über die Stoffe, 
welche neben ihm in der Pflanze vorhanden find, über ihr gegenfeitiges Wer: 
hältniß, kurz alles Uebrige ift nicht bekannt, und diefe Unfenntniß koſtet den Pro: 
ducenten jährlihb Xaufende, weil man noch nicht im Stande war, das noch 
übliche, uralte, rein empirifche und höchft unfichere Verfahren durch ein befferes 
zu erfegen. Die Indigbereitung ift einer derjenigen Fälle, wo eine taufendjäb: 
rige praßtifche Erfahrung chemiſche Kenntniffe nicht erfegt hat. — Das herr: 
fhende Verfahren beruht im Allgemeinen auf fehr einfahen Kunftgriffen: 
Ausziehen der Pflanzenfubftang mit Waſſer mit gleichzeitiger Gährung, Nieder: 
fehlagen des Indigs aus der gewonnenen Flüffigkeit durch Bewegen an der 
Luft, endlich Sammeln und Trodnen deſſelben. Ob die Gährung dabei uner: 
laͤßliche Bedingung, ob fie mehr zufällig ift und unterftügend wirkt, it unge⸗ 
wiß, doch läßt fich fo viel fagen, daß fie die Haupturfache der aroßen Unficher: 


*) Er wird zu biefen in dem Freibeitsbriefe gerechnet, melden 1705 die Bergwerke 
des Fürftentbums Halberftadt und der Graffchaft Meinftein erhielten. 
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beit der verfchisdenen Methoden ift, die nur in weniger mefentlihen Punkten 
von einander abweichen. 

Bei der Ernte fehneidet man die Indigpflanze, welche 2 bis 3 Fuß hoch wird, 
wenige Zoll überdem Boden ab, und wiederholt dies, fo oft wieder neue Ausfchläge 
aufgefproßt find; es können fo im Jahr mindeftens 2, oft 3, felbft 4 Schnitte 
gemacht werden, je nach Boden, Klima und Jahreszeit. — Auf Java, wo das 
nachftehende Verfahren Üblich ift, fpricht man die Pflanze für reif an, wenn 
die Blüthe beginnt und die Blätter beim fcharfen Umbiegen brüchig erfcheinen, 
und fchneidet die Pflanze, fo viel dies die Verhältniffe erlauben, in dieſem 
Beitpunft der Entiwidelung, um fie fofort frifch zu verarbeiten. Zu dem Zwecke 
hat man große, fteinerne Behälter von 25 bis 30 Fuß im Gevierte und 3 bie 
4 Fuß Tiefe, alfo von etwa 70 bis 120 Cubikfuß Inhalt, von denen jedesmal 
drei zufammen gehören und terraffenförmig über einander angeordnet find, fo daß 
man bequem einen in den anderen entleeren fann. Die Arbeit beginnt damit, daß 
man die geernteten unzerkleinerten Pflanzen in den oberſten Behälter einbringt, 
und darin unter Waſſer ſetzt. Das Einfhichten muß mit Sorgfalt und einer ge: 
wiffen Regelmäßigkeit, nämlich fo ausgeführt werden, daß die Maffe zwar dicht 
gefhichtet Liegt, aber vom Waffer noch leicht durchdrungen wird, und anderer: 
feits feine großen Zwiſchenraͤume oder Lüden bleiben. Weil das Kraut in 
ber Kufe fleigt und mit Gewalt aufquillt, iſt es nothwendig, die eingefchichtete 
Maffe vorher feft zu fpreizen, man legt daher Über diefe von Fuß zu Fuß ein 
Bambusſtuͤck fo lang als der Behaͤlter breit ift, und quer über diefe Bambus- 
ftüde 3 bis 4 ſtatke Balken oder Riegel, die mit ihren beiden Enden in die 
Löcher von eingerammten Pfähien eingefhoben werden. Man läßt nunmehr 
Waſſer zu, fo dab diefes das Kraut 2bis 3 Zoll hoch bededt, worauf das 
Ganze ruhig ftehen bleibt. Nach einigen Stunden fündigt. fid der Eintritt 
der Gährung durch Xemperaturerhöhung, durch Gasentwidelung und in 
Folge deifen durch eine lebhafte aufmallende Bewegung der Flüffigkeit an. Das 
aufjteigende Gas foll entzündlich (mafferftoff:, Eohlenwafferftoffhaltig?), nach an⸗ 
deren Verſuchen nur ein Gemenge von den Beftandtheilen der Atmofphäre mit 
Kohlenfäure fein, deren Menge mit fleigender Gährung zunimmt. Die Flüffig- 
keit ift anfangs grün, geht nachher in’ Gelbe, wird erft hell-, dann dunfelgelb 
und nimmt, wenn die rechte Periode eingetreten ift, die Karbe des alten Madeira: 
meins an. Zu gleicher Zeit bilden die entwidelten Gafe erſt einzelne Blafen, 
dann einen Schaum; zwifchen diefen-Blafen, nachher auf diefen felbft, zeigt ſich 
ein unendlich dünnes Eupferfarbiges, farbenfpielendes Häutchen. Es rührt da- 
von ber, daß die umgebende Luft oberflächlich etwas von dem aufgelöiten Indig 
als Indigblau niederfchlägt. Der Geruch ilt anfangs und im Werlauf der 
Gährung bis zum richtigen Zeitpunkt nicht von dem eigenthümlichen der Jndig: 
pflanzen, wie man in der Nähe der Indigfelder bemerkt, verfchieden, wird 
aber, wenn man fie weiter fortichreiten läßt, finfend. Der naͤchſte Zweck der 
Gaͤhrung ift, die den Indig bildende Subftanz aus der Pflanze an das Waſſer 
zu Übertragen. In der Ihat mehrt fich der Imdiggehalt von dem Beginn 
der Gaͤhrung an und wählt eine Zeit lang, um, mie die Erfahrung lehrt, in 
den fpäteren Stadien derfelben mieder rafch abzunehmen. Es handelt ſich alfo 
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Der Indieganz weſentlich darum, die Gaͤhrung raſch und gerade in dem Zeitpunkt zu 

7 gan unterbrechen, wo die Flüffigkeit auf dem Höhepunkte des Indiggehaltes fteht. 
Aber ungluͤcklicher Weife fehlt e8 ganz an einem Kennzeichen, um biefen wich: 
tigen Zeitpuntt, von deflen Beobachtung der Gewinn der Indigpflanzer ganz 
und gar abhängt, ficher und feicht zu beftimmen, an einer Erfcheinung, welche 
ihn als eintretend oder eingetreten verfündigt. Man begnügt fih Damit, 
eine Probe in einer Taſſe einige Zeit zu ſchwenken, oder öfter aus einem 
Glas in ein anderes zu gießen (beided um die Luft recht vielfach mit der 
Slüffigkeit zufammenzubringen) und hält die Fluͤſſigkeit für reif, wenn der ent 
ftandene blaue Niederfchlag fi raſch und leicht in wohl geſchiedenen Flocken 
abfondert. Auch das Weichwerden der Sproffen, und wenn die Blätter eine 
blaßgelbe Farbe annehmen, gilt für ein Zeichen der Reife. Höhere Lufttempe: 
ratur, große Maffen des Stoffes befchleunigen die Gährung, ebenfo Verunrei: 
nigung der Behälter von früheren Operationen, wo dann die anhängenden 
Stoffe als Gährungserreger dienen. Meift kann man die Gährung nach 12bis 15 
Stunden erft unterbrechen, doch hat man fehon fchönen Indig nad) 61/2: bis 7: 
ftündiger Gährung bei einer Luftwaͤtme von 250 bis 28°C. gewonnen. Wie 
man angiebt, fol das Kraut 12 bis 14 Proc. feines Gewichtes durch das 
Ausziehen verlieren, und die entftandene Flüffigkeit bei einem fpecififhen Ge: 
mwichte von 1,003, auf 1000 bis 1400 Gewichtstheile 1 Gewichtstheil Indig 
enthalten. 

Sobald die gegohrene Flüffigkeit die rechte Befchaffenheit zeigt, wird dieſe 
in den zweiten Behälter abgelaffen und darin »gefhlagen«, d. b. mit 
Schaufeln oder Rührfceiten umgerührt oder vielmehr gepeitfcht, theil® um 
aus der Flüffigkeit die aufgelöfte Kohlenfäure zu entfernen, theild um fie ferner 
möglichft vielfeitig mit der Luft in Berührung zu bringen und durch die bef: 
tige Bewegung dem niedergefchlagenen Indig, der an fich lodere, zarte Flocken 
bildet, zu dichteren, koͤrnigen Partikeln zufammenzuballen, die ſich leiht und ohne 
Verluſt von der Fluͤſſigkeit trennen laffen. Diefe letztere wirft dabei einen ſtarken 
Schaum auf, der mituntsr fo fteigt, daß man ihn mıt Del dämpfen muß, aber nad 
einiger Zeit von felbft aufhört, während die Karbe der Flüffigkeit durch Grün in 
das tieffte Dunkelbau übergeht und faft wie Tinte ausfieht. Wenn eine Probe derge: 
fhlagenen Fluffigkeit in einer Taffe ohne Schaum ruhig fteht und ſich die blauen 
Flocken raſch und leicht von der Elaren, nunmehr wieder in ihrer anfänglichen 
Farbe auftretenden Flüffigkeit fcheiden, was nach etwa 11/, Stunden eintritt, iſt die 
Operation vorüber, und fämmtiicher Indig durch den Sauerftoff der Luft in 
Blau umgewandelt und abgefchieden. Segt man das Schlagen zu lange fort, 
fo zertheilen fich die erftgebilveten dichten Floden ober Körner wieder und das 
Abfigen ift ohne Noth erſchwert. Wenn diefe Abfcheidung durch das blofe 
Schlagen nicht gelingen und der Schaum nicht vergehen will, fo gießt man 
einige Eimer Kalkwaffer hinzu, oder flatt deffen Soda oder Pottafhenlauge, 
doch betrachtet man dies immer als ein Uebel, welches bei guter Leitung nicht 
eintreten follte. Erſt nachdem die gefchlagene Fluͤſſigkeit fih über Nacht abge 
fegt hat, kann man den Erfolg der Arbeit mit Sicherheit beurtheilen: zeigt ſich 
die über dem blauen Bodenſatz ſtehende Fluͤſſigkeit Mar und dabei wieder von 
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der Farbe des Madeira (im Heinen Diengen gefehen, ſchoͤn geib), fo ift die Ur-Der Invın. 
beit gelungen; hat fie dabei eine gelbe, in's Grünliche ‚siehende Farbe, fo ift —— 
ein mittlerer, erſcheint die Fluͤſſigkeit aber truͤbe, graugruͤn, ſo iſt ein ſchlechter * 
Ertrag in Ausſicht. Am andern Morgen laͤßt man die Fluͤſſigkeit ab und den 
breiartigen Bodenſatz in den dritten Behälter, wo er, lediglich um ein gleich 
förmigeres Product zu gewinnen, mit den Indigabfägen vieler Operationen ver: 
einigt, und die Indigmaffe daraus — entweder unmittelbar, oder nachdem man 
fie vorher zur Reinigung mit Waſſer (ober, wie Manche thun, mit Sodalöfung) 
abgekocht und wieder durch Abfigen gefchieden — im die mit Leinwand ausge: 
Eleideten Abtropfbottiche gebracht wird. Läuft kein Waffer mehr ab, fo kommt 
die feuchte Maffe unter die Preffe, wird darin zu Kuchen von Gonfiftenz der 
Käfematte zufammengepreßt, in Stüde von 3 Q.:3. gefchnitten, und im 
Zeodenhaufe auf Horden getrodnet, die man oft, um das Ankleben zu verhin: 
dern, mit Afche beftreut. Damit die Kuchen nicht durch die ſtarke Schwindung 
reißen und zerbrödeln, muß die Trodnung jedenfalls im Schatten und zwar 
fehr langfam vor fi gehen; fie währt in der That 6 bis 8 Wochen. Die 
Stuͤcke haben dann nur noh 2 Quadrat «Zoll, werden von Afche rein gebür 
ftet, und auf große Haufen dicht zufammengefegt, die man zum Behuf des 
» Schwigensd«, wie die legte Operation genannt wird, mit wollenen Tuͤchern 
bedeckt. Wenn man nämlich den Indig unmittelbar verpadt, fo erbigt er ſich 
in den Kiften etwas und treibt Feuchtigkeit an die Oberfläche der Stüde, die 
dort verdunftet und einen weißen Anflug zurüdiäßt — ob von falzartigen Kör: 
pern, ob eine Art Schimmel, ift ungewiß, — der dem Anfehen der Waare fcha: 
det. Das Schwigen ijt nun das Austreiben diefes Anflugs vor der Ver—⸗ 
padung ; nad) etwa 8 Zagen ift der Zwed erreicht, wo man die Indigftüde 
nochmals abbürftet und dann verpadt. 

Man rechnet von einer Befchidung der befchriebenen Behälter, d. h. von 
18700 bis 19000 Pfd. grünen Indigpflangen, 36 bis 40 Pfd. trodenen In: 
dig, alfo ziemlich 500 Pfd. Blätter auf 1 Pfd. Indig *). — Das befchriebene 
Verfahren ift das überhaupt am häufigften gebrauchte, doch ſchlaͤgt man an 
manchen Orten einen verfchiedenen Weg ein. In Uegppten follen die Indig- in Aeporten. 
pflanzen mit kochendem, nad) Anderen mit Waffer von 65% bi8 700 ausgezogen 
werden, und auf biefem Wege, der auch in Dftindien mehrfach Eingang ge: 
funden, ein Fabrikat erfter Qualität an Schönheit der Farbe und Loderheit 
erhalten werden. Es fei außerdem noch darum vortheilhaft, weil die Indig— 
ſubſtanz weit rafcher und vollitändiger aus den Pflanzen ausgezogen werde; 
diefe gäben durch Miederholung des Ausziehens feinen Indig, während durch 
Gaͤhrung behandelte Pflanzen durdy eine zweite Gaͤhrung auch ein zweites Mat, 
obwohl weniger, Indig geben. Endlich fei das Auszichen durch heifes Waſſer 
nicht in der Weife, wie das Gährungsverfahren durch uͤblen Geruch läftig. — 


*) Wenn die, feiner Zeit von der Imduftriegefellibaft in Wien mitgetheilten Ver: 
ſuche richtig find, fo foll man nur 280 bis 300 Po. Kraut von Polygonum 
tinctorium zu 1 Pfd. Indig bedürfen, nah den franzoſiſchen Chemikern dagegen 
700 bis 800 Pfr., obwohl auch 130 Pfund und weniger angegeben wird, 
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Menn es wahr ift, daß die Aegypter das Kraut nicht nur heiß einweichen, fon: 
dern auch, um es beffer auszuziehen, zermalmen, fo dürften fih dann faft um: 
vermeidlich Pflanzentruͤmmer unter den Indig mifchen. 

In Coromandel verwendet man fehr wenig auf die Gultur bes Indigs 
und mweift biefem ben fchlechteften Boden an, wodurch derfelbe dort angeblich 
nicht oder wenig für das Gährungsverfahren geeignet fein fol. Die Indie: 
pflanzer behandeln daher bort die geernteten Stengel mehr mie den Waid und 
trocknen fie vor der weiteren Verarbeitung. Friſch auf einander gelegt, würden 
die Pflanzen jedoch nur um fo rafcher gähren, ſchwarz werden und der Indig— 
gehalt verderben; fie werben daher auf eine Zrodentenne nebeneinander in der 
Sonne ausgebreitet, wenn fie hinreichend getrocknet find gedrofcyen, um die Biär: 
ter von den Stengeln zu fondern, darauf etwas zerkleinert, und in bededften 
Kiften einige Wochen aufbewahrt. Während deffen findet eine gelinde Gäbrung, 
eine langfame Zerfegung ftatt, die zur gehörigen Entwidelung des Indigs notb- 
wendig zu fein fcheint; wenigftens will man gefunden haben, daß die Indig— 
pflanzen nad) 3 bis 6 Wochen Aufbewahrung mehr und befferen Indig geben, 
als frifh. Nach jener Zeit zieht man den Indig aus den trodenen Blättern 
mit Waffer ganz wie im vorigen Fall, nur daß das Ausziehen in zwei Stunden 
beendigt if. Es follen 100 Pfd. trodene Blätter, wenn die Angabe richria 
ftebt, eine fo hohe Ausbeute wie 1?/, bis 2 Pfd. geben. 

Die Indigfabrikation, wie fie in den Plantagen ausgeführt wird, ſollte 
zwar eigentlich eine bloße Abſcheidung des blauen Farbfloffs aus der Indie: 
pflanze fein, bleibt aber aus natürlihen Gründen von dieſem Ziel weit ent: 
fernt. Der blaue Bodenfab in den Schlagküpen enthält natürlich neben dem 
Indigblau noch alle diejenigen Stoffe der Indigpflanzen, die, beim Niederfchla: 
gen des Blaues ſchon ungelöft vorhanden, bei dem Schlagen oder durch den 
Kalk niedergeriffen oder erft gefällt wurden, wozu noch diejenigen Unreinigfei: 
ten kommen, die der Zufall, die Machläffigkeit oder der Betrug dann beimifcyen. 
Das reine Indigblau befigt eine blaue, in's Purpurne gehende Farbe, nimmt 
beim Reiben Metallglang an und verhält fi nad) vem Trocknen leicht, pords, 
wafferanfaugend, wie Magnefia. Alle diefe Eigenfchaften übertragen ſich zwar 
auch auf den täuflihen Indig, aber mit denjenigen Veränderungen, meld 
jene Beimengungen nad ihrer Qualität und Quantität nothiwendig bedingen; 
denn das Indigblau beträgt nur fehr felten 3/,, meift kaum die Hälfte und zu 
weilen nur 1/; und. weniger des kaͤuflichen Indigs. Diefe Verhältniffe richten 
ſich wieder nad) der botanifhen Verfhiedenheit der Indigpflanzen, ſowie nad 
Boden, Klima und Gultur. Es kommen daher zablreihe Sorten im Handel 
vor, bie man zunaͤchſt nach ihrem Waterlande bezeichnet, und zwar unterfcheidet 
man: 
afiatifhe Sorten: afritanifhe Sorten: amerifanifhe Sorten: 


Bengalifcher Indig Aegyptiſcher Indig Indig von Guatimala 

Indig von Coromandel Indig vom Senegal »Carraccas 
»Madras » von le de France. » » Brafilien 
„,  » Manilla „ » Carolina 


„ » Dava. » » den Antillen. 
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Die verbreiterften und edelften Sorten find der bengaliſche Indig, der 
von Guatimala und der von Java. In Garolina und auf den Antillen ift 
die Kabrikation fehr geſunken und liefert kaum noch Indig in den Handel. Bon 
den aufgezählten Sorten werden wieder eine Menge Varietäten — fo vom ben- 
galifhen Indig gegen 13, von Guatimala gegen 8 — unterfchieden und zwar 
theils nach dem Verfahren bei der Fabrikation, theils nady dem Anfehen und der 
fonftigen Befchaffenbeit.. Was den erften Punkt anlangt, fo ift es beiden Pro: 
ducenten in den verfchiedenen Theilen Mittelameribas, die den Guatimala lies 
fern, gebräuchlich, diefen fhon vor dem Trocknen und zwar in den Sammels 
bottihen zu fortiren, indem fie den darin abgefegten Indigbrei in die obere 
Schicht, die mittlere und die untere Schicht trennen und jede befonders behandeln. 
Die oberfte und reinfte Schicht liefert die feinfte Sorte (»Flore«), die folgende 
die zweite Sorte (»Sobre« genannt), und die unterfte, unreinfte Schicht den 
ordinärften Indig (den »Gorte«). — Was das Anfehen des Indigs betrifft, fo 
urtheilt man nach der Korm, der Dichte, der Farbe und dem Bruch. Die mei» 
ften Sorten kommen in cubifchen, andere in mehr flachen Stüden, manche 
Javaindige auch in Zeltchen vor. Die Stüde find bald ganz, bald riffig, batd 
gebrochen und zerbrödelt, bald auf dem Transport durch Zerreibung blau be: 
ftäubt, oft nicht und dann matter, oder mit einem weißen Anflug bededt. 
Man unterfucht daher ftets zugleich die frifche Bruchfläche; diefe ift bei gutem 
Indig matt, erdig, fein, vor allen Dingen ganz gleichartig, insbefondere frei 
von gröberen oder härteren Einmengungen, ſowie von hellen oder ſchwaͤrzlichen 
Streifen; fie ift um fo mehr rein blau von Farbe, je größer ihr Gehalt an In— 
digblau, und nimmt durch Reiben bald mehr, bald weniger leicht einen ftarfen 
metallähnlichen Glanz an, der oft mehr gold:, oft mehr fupferartig erfcheint. 
Se nach diefem Verhalten bezeichnet man den Indig als blauen, violetten, pur: 
purnen, tothen, gefupferten, gefeuerten, die wieder durch die Bezeichnungen 
fuperfein, fein, gut, ordindr, gefchieden werden. Endlich find die Indige um fo 
(oderer, leichter und Eleben bei der Berührung um fo mehr an der Zunge, je 
reiner und feiner fie find; im diefer Qualität weichen die Sorten am ftärfften 
von einander ab, und manche find fo loder, daß fie auf dem Waſſer ſchwimmen. 


Der käuflibe Indig verliert beim Trodnen etwas Waffer, ein Berluft, 
der bei gut conditionirter Waare nicht mehr als 3 bis 6 Proc. betragen fol, 
und binterläßt beim Verbrennen eine Quantität Afche, die bei unverfälfchten 
Indigen zuweilen nur 3 Proc., zumeilen aber auch 9 Proc, im Durchſchnitt 
etwa 7 Proc. ausmaht. Bei BVerfälfhungen mit erdigen Theilen fteigt der 
Aſchengehalt oft über 20 Proc. — Der kaufliche Indig enthält, abgefehen von 
etwaigen betrügerifchen Zufägen, neben dem blauen Farbftoff, dem Indig— 
blau, eine Reihe von Pflanzenftoffen, wovon nur diejenigen einigermaßen 
unterfucht find, die der Menge nach vormiegen, nämlich der Indigleim, 
das Indigbraum und das Indigroth. Alles, mas darüber befannt ift, ver: 
dankt man faft ausfchließlih Berzelius. Waſſer loͤſt zwar die genannten Stoffe 
auf und färbt fih, mit Indig digerirt, gelbgruͤn; allein diefe Wirkung ift fo 
ſchwach, daß man ihn meit beffer einer aufeinanderfolgenden Behandlung zuerft 
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ſchwefelgelben, feidenglängenden Krpftallen und nannte ihn Morindin. Das 
worindin. Morindin ift in Waffer und Weingeift, aber in der Wärme weit mehr als in 
der Kälte, in Aether gar nicht löslich. Aus einer erfaltenden Loͤſung in Waffer 
fcheidet es fich als Gallerte ab. In alkalifchen Fluͤſſigkeiten (öft es ſich mit 
orangerother, im concentrirter Schwefelfäure mit purpurrotber Farbe. Es wird 
von Bleieſſig carmoifinroth, von Kalk rorh, von Alaun röthlich, von Eifenorpd- 
falzen braun gefällt. Seine Zufammenfegung entfpricht bei 1000 getrodnet 
Cas Hao 015 *)- In dem Baterlande der Sooranjee werden die damit zu fürben- 
den Zeuge in der Meife wie beim Türkifch:Roth gebeizt. Anderfon fand, daß 
auf diefem Wege eine dunkelrothbraune Farbe erzielt wird, die volllommen be— 
feftigt ift, während mit Alaun- oder Eifenbeize allein behandelte Zeuge ihre Farbe 
vollftändig beim Waſchen mit Seife wieder abgeben. 
— Eine große Anzahl von Flechten und zwar ſogenannte Laubflechten, nach 
farbftofte, Weſtring gegen 150 Arten, kommen in der Eigenſchaft uͤberein, daß ſich aus 
ihnen eine ausgezeichnete rothe Farbe gewinnen läßt. in befonderer Induftrie- 
zweig befchäftigt fih damit, aus ſolchen Flechten Fabrikate zu bereiten, melde 
diefe rothe Farbe enthalten und das Material für die Faͤrberei abgeben; diefe 
Farbmaterialien heißen nach ihrer verfchiedenen Bereitung und Befchaffenbeit im 
Handel DOrfeille, Perfio, Lackmus. 

.— Die Kenntniß jener Flechten und ihrer Anwendung ift uralt. Theopbrait 
und Dioskorides erwähnen ein pöxros Ialdocww oder nörro», welches auf Greta 
wachfe und zum Mollfärben diene; Plinius, der diefe Nachricht von Dioskorides 
entliehen bat, fügt hinzu, es habe zum Grundiren des Purpurs**) (aus der 
Purpurſchnecke) gedient. Die Kunft, mit Flechten roth zu färben, ift aus dem 
Orient nach Griehentand und von da nah Stalien gefommen. Gie erhielt 
befonders in Florenz, wo man auch zuerft die Orfeille fabriciren lernte, durch 
einen Edelmann***) eine hohe Ausbildung, der der Stifter einer einflußreichen, 
nach diefem Gewerbe die Orcellarii, fpäter Rucellai genannten florentinifchen 
Familie wurde. Man bezog die erforderlichen Flechten damals ausfchlieflih aus 
der Pevante und zwar bis zur Mieverauffindung der Ganarifhen Infeln}); 
fpäter ++) kamen folche Flechten von den Caps Berdifchen Infeln, bi8 man fie end- 
lich, obwohl nicht in gleicher Qualität, auch im ganzen nördlichen Europa fand. 
— Das Ladmus ift eine Erfindung der Holländer, der Perfio, wie es fcheint, 


*) Gr zerfegt fich beim Erhigen, wobei eine fhön rothe Subtanz, das Morinten 
— (0, Hr 9,, Nadeln fublimirt. — Rochleder hat es neuerdings wahrfhein: 
lich gemacht, daß das Morindon einerlei mit der ARuberithrinfäure, das Morin- 
don mit dem Alizarin der Krappwurzelfäure fei (vergl. diefen). | 


) „Conchyliis substernitur.« 
— Er war deutſcher Abfunft und fam um’s Jahr 1300 nad Florenz. | 


+) Durh 3. v. Bethbencourt 1400 (14179); in einem über diefe Wiederauffin: 
dung 1630 gedrudten franzöfifhen Werte von G. Bethencourt heißt vie 
Flechte »orsolle.« 
| 

! 





tr) 1730. 
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Naͤheres über die Zufammenfegung und chemifche Natur ift nicht vonder Indie 
tiefen drei Beitandtheilen des Indige, wohl aber in Bezug auf das Indigs Zudioblau. 
Lau befannt, meil ſich das ntereffe der Forfcher ftets vorwiegend dieſem 
igentlidyen Farbſtoff des Indigs zugemendet hat, auf welchem feine Anwen: 
ung allein fußt. Wird der Indig in der von Berzelius durchgeführten 
Weiſe nad) einander mit verdünnten Säuren, mit Kalilauge und mit Alkohol 
nusgezogen, fo bleibt ein Ruͤckſtand, der zwar fehr vorwiegend, aber keineswegs 
Allein aus Jndigblau befteht, fondern noch mit anhängenden Pflanzenftoffen 
and Afchenbeftandtheilen behaftet ift. Das Indigblau Bann erft durch befon= 
Dere Proceffe, die ſich auf fein fogleich anzugebendes, eigenthuͤmliches Verhal: 
ten gründen, und felbft dann nur ſchwierig, rein erhalten werden. Chevreul, 
Der es zuerft darftellte, fand in einem guten Indig 12 Proc. in Waſſer, 30 
Proc. in fiedendem Alkohel, 10 Proc. in Salzfäure Lösliche Stoffe und erhielt 
A8 Proc. Rüdftand, welher aus 3 Proc. Kiefelerde und 45 Proc. Indigblau 
beftand; Ure beftimmte den Gehalt eines geringen weftindifchen Indigs zu 
nahe 28, ber bdefferen Sorten diefes zu 60 bis 75, eines Garraccasflore zu 
50 und ber Guatimalaforten zu 33 bis 50 Proc. an Indigblau. Auf dies 
felbe Art, nämlich durch die weiter unten anzuführende Chlorprobe, deren An- 
gaben ſtets zu body ausfallen werden, beftimmte Sch! umberger den Gehalt der 
Iavaforten auf 56 bis 89 Proc., der bengalifchen Indige auf 45 bis 95 Proc., 
der Garraccasforten auf 56 bis 81 Proc., der oftindifchen auf 27 bis 78 Proc., 
der Manilla auf 40 bis 50 Proc. Indigblau. Das reine Indigblau erhält man 
theild amorph, theils Erpftallinifh. Im amorphen Zuftande flellt es ein zar⸗ 
tes Pulver von ſchoͤn blauer, etwas in's Purpurne gehender Farbe dar, melches 
beim Reiben mit einem glatten Körper £upferfarbig » metallglängend wird; 
eryſtalliſirt, bildet es Nadeln, die diefen Kupferglanz an ſich befigen. Das 
reine Indigblau ift geſchmack und geruchlos und verhält fich indifferent gegen 
Pflangenfarben; es iſt in verdünnten Säuren (fofern diefe nicht als Oppda⸗ 
*ionsmittel wirken), in nicht zu ſtarken alkaliſchen Loͤſungen (menn es wirklich 
"sein ift) und in Waſſer völlig. unloͤslich. Alkohol, Aether, Aceton, Holzgeift, 
Terpentinoͤl, fette Dele find in der Kälte ebenfalls ohne Wirkung, nehmen jedoch 
Een der Wärme, befonders unter gleichzeitig vermehrtem Drud, etwas Indigblau 
"ruf, laffen es aber in der Kälte wicder vollftändig fallen. Bei der Temperatur, 
"bei welcher Papier anfängt braun zu werden (nah W. Crum bei 2900 C.), 
"chmilzt das Indigblau zuerft, und verflüchtigt ſich dann ale purpurfarbiger 
Dampf; gefhieht die Erhigung in gefchloffenen Gefäßen, fo verdichtet fich der 
"Dampf zu glänzenden Blättern von fublimirtem Indigblau. Im zuruͤckgewor⸗ 
Fenen Licht erſcheinen dieſe als Metallſchuppen von dunkler Purpurfarbe und uns 
"durhfihtig, wenn fie dider, und durchſichtig mit blauer Farbe, wenn fie dünn find. 
Selbſt im luftleeren Raum zerfegt fi bei der Sublimation ftets ein Theil 
davon und bleibt Kohle zurüd. — Bon großem Intereffe für die Anwendung 
Sind die Zerfegungen des Indigblaues durch Oxydations⸗ und Meductionsmittel, 
So oft bas Indigblau mit einem Körper in Beruͤhrung kommt, welcher große 
Neigung befigt, Sauerfloff aufzunehmen, und eine falsfähige Baſe zugegen if, 
‚sentfärbt es ſich unter Verwandlung in eine Andere Subftanz, in das Indigmweiß, 
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— welches mit der Baſe ſofort zu einer, je nach Umſtaͤnden loͤslichen oder unloͤslichen 
Verbindung zufammentritt. Die erfteren entftehen, wenn man als Bafe, Aes— 
Fali, «Natron oder -Ammoniak in nicht zu ſtarken Löfungen anwendet, da die 
Verbindungen der Alkalien mit dem Indigweiß Leicht Lößlich find. Iſt die 
Baſe eine Erde, 3. B. Kalk, fo entftehen bei Ueberfchuß ſchwer loͤsliche Werbin: 
dungen; wenn der Kal nicht mehr als ein Aequivalent beträgt, leicht loͤsliche 
Verbindungen. In diefem Falle wird alfo die Menge des durch Reduction ſich 
auflöfenden Indigs von dem größeren oder geringeren Kalkzuſatz abhängen. Zu 
den Körpern, melche das Indigblau bei Gegenwart von Alkali reduciren, ge: 
hören: Schwefel, Phosphor, Arſenik, Antimon, Zint, Zinn, Realgar, Operment, 
Schwefelantimon, phosphorig- und arfenigfaure Alkatien, Eifenorydul, Mangan: 
orndul, Zinnorydul, verfchiedene organifhe Stoffe, wie Trauben: und Stärke: 
zuder (die dabei in Ameifenfäure verwandelt werden), endlich gährende ftickftoff: 
haltige Subftanzen. Alle diefe Stoffe laffen das gebildete Indig meift voll 
kommen ungeändert und haben feinen weiteren Einfluß darauf; nur das Zinn: 
orpdul fcheint unter gewiſſen Umftänden davon eine Ausnahme zu maden. 
Aus den alkalifchen Auflöfungen kann das Indigweiß mit Säuren ausgefällt 
und fo rein dargeftellt werden. Es erfcheint dann als eine graulichweiße, zu: 
fammenhängende, etwas feidenglänzende Maffe, die weder Gefhmad noch Ge— 
ruch, noch Reaction auf Pflanzenpapier zeigt. Sie ift in Waffer völlig unloͤe 
lich, Löft fich dagegen in Alkohol, in Aether und Alkalilaugen, und zwar immer 
mit gelber biß brandgelber Farbe auf. Alle diefe Löfungen, die legteren unter 
Freimerden der Bafe, trüben fih an der Luft und fegen einen blauen Mieder: 
ſchlag, miederhergeftellte® Indigblau, ab. Wird reines Indigweiß behutfam an 
trockener Luft erhißt, fo wird es bei einem gemiffen Temperaturgrade plöglic 
durch feine ganze Maffe blau, indem eine Umfegung zu Indigblau ftattfinder. 

Dutch miederholte Analnfen, insbefondere die von Dumas, ift es aus 
gemacht, daß das Indigweiß in dem Verhaͤltniß Cis Hız Ns O, und das Indig— 
blau nah dem Verhaͤltniß Cs Hıo Na Oz zufammengefegt ift. Beide unter: 
fcheiden fich fonach lediglich dadurd, daß das Indigweiß 1 Aequivalent Wa 
ferftoff — H, mehr enthält, al8 das Indigblau. Welche Anſicht*) man auch 
über die Art, wie die Elemente in beiden Körpern angeordnet find, d. b. über 
ihre Gonftitution, haben mag, die Thatfache bleibt unverrüdt, daß das Indig— 
blau bei feinem Uebergang in Indigweiß 1 Aequivalent Waſſerſtoff aufnimmt 
(der ihm mahrfcheinlih durch Zerfegsung von Waſſer geliefert wird, deſſen 
Sauerftoff an die redueirenden Agentiem übergeht), fowie die fernere Thatſache, 
daß beim Uebergang des Indigweiß in Indigblau dem erfteren 1 Aequivalent 


*) Nah Dumas ift das Indigweiß, die Mafleritoffverbinnung = (C.H,,N,0O,) 
H, des Invigblaues, nah Liebig das Indigweiß als (C,H, ND)O+H, 0, 
das Indigblau als (C,, H,, Ns) O, anzufehen, wonach das Indigweiß unter Ver— 
[uf von Wafler und Aufnahme von Sauerfloff in Indigblau übergeht. — Nach 
Berzelius ift das Indigblau, Indenorprul= (C,, H,, Ns) O,, das Indigweig, 
Sfatenorydul — (C,, H,, N.) O,. — Man tft alfo hauptfächlih darüber im Zweifel, 
ob das Indigblau nur dur Zerlegung von Waſſer und einfahe Aufnahme von 
Waſſerſtoff in Indigmweiß übergeht, oder ob diefer Uebergang auf der Aufnahme 
von 1 Aeq. Sauerftoff unter gleichzeitiger Abſcheidung von 1 Aeg. Wafler beruht. 
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MWafferftoff entzogen wird (melches dann wahrſcheinlich mit dem Sauerftoff der 
Luft oder der oxydirenden Agentien Waſſer bildet). Mac) der Rechnung nehmen 
100 Thle. Indigblau 0,763 Thle. Wafferftoff auf und geben 100 Thle. Indig- 
weiß 0,768 Gew.⸗Thle. Wafferftoff ab. 

Bringt man käuflihen Indig mit Bafen und Reductionsmitteln zufam: 
men, fo wird das Indigblau gerade fo in Indigweiß umgewandelt, als ob es 
ifolirt wäre, mit dem Unterfchied jedoch, daß dann Feine reine Auflöfung von 
Indigweiß, fondern eine mehr oder weniger unreine erhalten wird, je nachdem 
die Übrigen Beftandtheile des Indigs mehr oder weniger Gelegenheit finden, ſich 
mit aufzulöfen. In der praßtifchen Färberei benugt man zu diefen Auflöfungen, 
in der Kunftfprache »Küpen« genannt *), was die Bafen anlangt, theild Kalk, 
theils Pottafche, theils Stoffe, melche Ammoniak entwideln oder enthalten, — 
was die reducirenden Mittel betrifft, theild Eifenorydul als Eifenvitriol zugefegt, 
theild Zinnorndul, theild Operment, theils die Gährung organifcher Subftanzen. 
Alte diefe Auflöfungen des Indigs haben die Eigenfhaft, daß ſich ihr Gehalt 
an Indigweiß an der Luft in Indigblau verwandelt und als foldyes ausſcheidet. 
— Das Indigweiß zieht in feinen alfalifchen Köfungen den Sauerftoff der Luft 
mit großer Kraft an, fo daf es 3. DB. bei mwiffenfchaftlichen Unterfuchungen fehr 
ſchwer hält, ihn völlig abzuhalten. Freies Indigmweiß zieht ihn weit langfamer, 
wenn es troden ift, fogar träge an, doch bläut es fich felbft in verfchloffenen 
Gefäßen immer etwas. Die Verbindungen des Indigweiß mit Alkalien werden 
durch alle Säuren, die Kohlenfäure nicht ausgenommen, durch faure Salze. und 
felbft durch diejenigen neutralen Salze (3. B. der Thonerde, des Eifenoryds) 
zerlegt, melche ihre Säure nicht feft gebunden enthalten, fo daß einerfeits Indig— 
weiß frei wird, andererfeits die Bafe, woran ed gebunden war, mit der zerfegen- 
den Säure ein Salz bildet, im vorlegten Falle gemifcht mit einem andern neu: 
tralen Salz, im legten alle mit einem Metalloryd. Im Zeugdrud zieht man 
von diefem Verhalten häufig Nugen, und zwar wendet man entweder Säuren 
auf Zeuge an, die mit Indiglöfung getränft find, um den Karbftoff auf die 
Faſer niederzufdylagen und zu befeftigen, oder man imprägnirt im Gegentheit, 
um dieſe Befeftigung Örtlich zu verhindern, das Zeug vorher mit fauer phos⸗ 
phorfaurem Kalk, fauer arfenikfaurem Kali, mit Alaun oder Zinkfalzen, ehe die 
Hafer mit der Indiglöfung in Berührung kommt. Mandye Salze geben mit 
der Indigweißlöfung eine doppelte Zerfegung, fo daß fein Indigweiß frei wird, 
mie die des Zinnornduls, Manganorpduls, Kobaltornde, Nideloryds u. f. w. 
Bei noch anderen ift die abgefchiedene Bafe von der Art, daß fie leicht Sauer- 
ftoff abgiebt, der das Indigweiß durch Oxydation zerftört; von der Art find bie 
Kupfer: und Quedfilberfalze, welche ebenfalls zur Örtlichen Zerftörung des In: 
digs Anmwendung finden. 

Menn die Anwendung des Indigblaues zum Färben an die Bedingung 
geknüpft ift, daffelbe vorher in Auflöfung uͤberzufuͤhren, fo ift feine Verwand— 
lung in Indigweißverbindungen zwar der fchägbarfte, aber keineswegs der ginzige 
Weg. Einen anderen, in der Faͤrberei gebrauchten, bietet das Verhalten des 


*) Rüpe nieverveutfch, jo viel als Kufe. 
II. 49 
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Insig. Indigblaues gegen concentrirte Schwefelfäure. Bringt man gepulvertes Indig- 
Seriofhwer blau mit concentrirter Schwefelfäure (etwa 8 Theilen) zufammen, fo bildet ſich 
nach einigen Stunden eine blaue Verbindung, die fich bei der Verdünnung 
mit Waſſer niederfchlägt und fo gereinigt werden kann. Diefe Verbindung, 
dee Indigpurpur (Phönicinfhmwefelfäure, Purpurfhmwefelfäure) 
— (3; Hy, N, 04,28 O;, ift das Product der Vereinigung von 2 Aeq. Indig— 
blau mit 2 Aeq. Schwefelfäure unter Ausfcheidung von 1 Aeq. Waſſer. Sie 
ift in verdünnten Säuren unlöslich, aber in reinem Waffer und Alkohol aufloͤs 
lich und zwar mit blauer Farbe, Mit den Bafen bildet fie purpurfarbene, in 
Waſſer ſchwer, in Alkohol Leicht Lösliche Salze. Durch Behandlung mit Re 
ductionsmitteln erleiden diefe eine Entfärbung und merden an ber Luft wieder 
blau, ohne daß fich dabei die Schwefelfäure von dem Indigfarbftoff trennt. Die 
von der Phönicinfchmwefelfäure abfiltrirte Fluͤſſigkeit ift fchön blau und enthält 
noch zwei andere Ähnliche, aber in verdännten Säuren auflösliche Verbindungen, 
die Indigblaufhmwefelfäure und die Indigblauunterfhmwefelfäure. 
Bringt man gereinigte oder wollene Fabrikate, Holzs oder Thierkohle, in bie 
blaue, vom Indigpurpur-abfiltrirte Löfung, fo entfärbt fie fich, die beiden Säu- 
ren fchlagen ſich unlöslih auf der Wolle nieder und können nah dem Aus 
waſchen der Wolle diefer wieder durch eine Löfung von Eohlenfaurem Ammoniaf 
entzogen werden. Es entftcht indigblaufchwefelfaures Ammoniak, welches in Alko— 
bol unlöslich, und indigblauunterfchmwefelfaures Ammoniak, welches darin löslich 
ift. — Die Indigblaufchmefelfäure, — Cjs Hio Na O,, 250;, entfteht dur 
Zufammentreten von 2 Aeq. Schwefelfäure mit 1 Aeq. Indigblau unter Ab: 
fheidung von 2 Aeq. Waffe. Sie ift nicht Ernftallinifch, ſchmeckt fauer, zieht 
Waſſer aus der Luft an, hat einen angenehmen Geruch, ift in Waffer und 
Weingeiſt löslich; beim Erhigen zerfegt fie fi) unter Entwidelung von ſchwefli— 
ger Säure. Ihre Salze find unkrnftallinifche, fehr ſtark Eupferglängende, dem 
Indig Ähnliche Maffen, die fi) in Bezug auf Entfärbung ganz wie die der 
phönicinfchwefelfauren Salze verhalten. Die Indigblauunterfchmwefelfäure *) ift 
ihrer Zufammenfegung nach nicht bekannt, aber in ihrem Verhalten bis auf den 
genannten Unterfchied der vorigen fat gleich. 

Im käuflihen Indig verhält fich das Indigblau gerade fo, wie im ifolirten 
Zuftande, man erhält durch Behandlung jenes mit Schwefelfäure diefelbe blaue 
Farbe. Wie aus den Löglichkeitsverhältniffen der drei Säuren hervorgeht, if 
die Ummwandlung des Indigblaues in Indigpurpur für die Praris, wo man fich 
mit der Befeitigung der freien Schmwefelfäure nicht befaffen kann, Eein Mittel, 
um Indigblau aufzuldfen. Man muß für diefen Zweck im Gegentheil möglichft 
auf die Bildung von Indigblaufchmwefel: und »Unterfchwefelfäure binarbeiten, 
tie denn auch in der That bei der Anfertigung der fogenannten » Indigfolu: 
tion« gefchieht. Der Jndigpurpur verwandelt ſich unter dem fortgefegten 
Einfluß der Schmwefelfäure in die beiden anderen blauen Indigſchwefelſaͤuren, er 
ift mit anderen Morten eine bloße Uebergangsitufe; aus diefer, nicht aber 


*) Man darf diefe Bezeihnung nicht fo veritehen, als enthalte diefe Säure wirklich 
Unterfchwefelfäure, 
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unmittelbar aus bem Indig, entftehen erjt die beiden anderen blauen Säuren. 
Deswegen erhält man um fo mehr Indigpurpur, je ſchwaͤcher die Schwefel: 
fäure und je fpärlicher fie angewendet wird, und erhält mithin den Indig am 
vollftändigften gelöft, wenn man entweder englifhe Schwefelfäure in großem 
Ueberfhuß (ungefähr 15 Theile) oder rauchende Schwefelfäure anwendet. Die 
erftere bildet mehr Indigblaufchwefels, die Nordhäufer bildet mehr Indigblau: 
unterfhwefelfäure und zwar um fo mehr, je rauchender fie ift. In der Faͤrberei 
giebt man daher in der Megel der Nordhäufer Schwefelfäure den Vorzug, und 
nimmt je nad der Güte des Indigs bald nur 2, bald 3 und A bis 6 Theile 
auf 1 Theil Indig, oder eben fo viel eines Gemenges von gleichen Theilen 
englifcher und rauchender Schmwefelfäure.. Die Säure wird mit dem fein ges 
mabhlenen Indig aufs Innigfte zufammengerührt; fo läßt man die Mifchung 
1 bis 2 Zage flehen und erhigt fie dann fo lange im MWafferbad, am beften bei 
etwa 50 bis 60°, bis die Auflöfung vollendet ift, d. h. bis ein Tropfen der Maffe 
fih in einem Glas Waffer mit tiefblauer Färbung auflöfl. Das fo erhaltene 
Product, die »Indigeompofition«, ift für die Färberei noch nicht anmwend- 
bar; fie wird mit viel, etwa 20 und mehr Theilen, Waffer verdünnt, wobei bie 
fhön blaue Fiüffigkeit einen Bodenſatz fallen läßt. Die blaue Flüffigkeit bes 
fteht hauptſaͤchlich aus Indigblaufchtwefel: und »Unterfchwefelfäure und ähnlichen 
Berbindungen der anderen Indigbeftandtheile, befonder® des Indigrothes; der 
Bodenſatz — ber durch Abfigen oder Filtration gefchieden wird — aus Indig» 
purpur, der Kalkverbindung deffelben, aus fchwefelfaurem Indigbraun, Sand 
und bergleihen Beimengungen. Die blaue, are Auflöfung fest ihren Farb: 
ftoff leicht und vollftändig auf Wolle ab, wenn diefe damit digeriet wird, aber 
mit einem mißfarbigen, in's Grüne gehenden Ton, weil die Indigrothſchwefel⸗ 
fäure nebft den Verbindungen des Indigbraung und Indigleims den loͤslichen 
blauen Säuren folgen. Die Indigfolution muß deshalb für reinere Töne mas 
man fagt »abgezogen« werden. Diefe Operation des Abziehens befteht 
darin, daß man die in der blauen Löfung digerirte Wolle vorerft mit reinem 
Maffer gut auswäfht; das Waffer nimmt ſchwefelſauren Indigleim mit fort, 
indem es fich damit gelb färbt, muß aber wegen der Schwerlöslichkeit deffelben 
reichlich und wo möglich lau angewendet werden. Digerirt man nun die ge 
wafchene Wolle mit einer ſchwachen Löfung von Eohlenfaurem Kali oder Natron 
(höchftens 1/, Thl. auf 100 Thle. Waffer), fo färbt fich diefe fhön blau, waͤh⸗ 
rend die Wolle fhmusig rothbraun wird. Das Alkali nimmt nämlich in 
diefer Verdünnung nur die blauen Säuren nebft etwas Indigbraunfchwefelfäure 
auf und hinterläßt das Indigroth, deffen Abfcheidung der Zweck war. Verſetzt 
man die alkaliſche blaue Fiüffigkeit mit verdünnter Schwefelfäure, fo bleiben 
die blauen Säuren natürlicy gelöft und es entfteht ein, aber nicht reichlicher 
NMiederfchlag von fhmwefelfaurem Indigbraun, der ſich etmas ſchwierig abfegt. 
Davon abgegoffen oder abfiltrirt, ſtellt die Fluͤſſigkeit eine ziemlich reine, vom 
größten Theil der fremden ftörenden Beimengungen befreite Löfung der blauen 
Indigfhmefelfäure dar, welche erft zum eigentlichen Färben verwendet wird und 
ungleich reinere Töne liefert. — Eine noch vorzüglichere Solution läßt fi auf 
die Art gewinnen, dag man die klare Löfung des Indigs in Schwefelfäure mit 
49* 
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bem beitten oder vierten Theile derjenigen Menge Pottafche fällt, welche zur 
volltommenen Sättigung erforderlich wäre, Der blaue Niederfchlag ift indig- 
blaufchtwefelfaures Kali (Indigcarmin) und liefert, auf einem Tuch abgefeibt, 
abtropfen gelaffen und wieder in Schwefelfäure : Waffer gelöft, ausgezeichnet 
fhöne Farben. Die abgefeihte Flüffigkeit kann noch für ordinaire Farben 
gebraucht werden. Beim Zufammenbringen von Indigblau oder Indig mit 
Schwefelfäure entwidelt fih Keine fehweflige Säure, fo lange keine zu ſtarke 
Erhigung flattfindet, wodurch dann die Farbe in’s Grüne geht und fich ver- 
ſchlechtet. Man muß deshalb den Indig nur allmälig und portionenweife zu 
den Säuren fegen. 

Das » Sähfifhblau« — fo nennt man die mit Indigfolution erzeugte 
Farbe — ift eine durch Sonnenlicht, Wärme und Alkalien fehr veränderliche 
und deshalb meit unächtere Karbe ald das Küpenblau. 

Durch concentrirte Alkalien, durch Oxydationsmittel, ſowie durch Chlor 
und bleicyende Verbindungen wird das Indigblau unter Bildung einer Menge 
von neuen Verbindungen bfeibend zerftört. 


Bei dem Preis des Indigs und feiner fo ſehr wechfelnden Qualität ift es 
von großem ntereffe, fich über feinen Werth, d. i. feinen Gehalt an Indigblau 
zu vergemwiffern, aber auch mit Schwierigkeiten verbunden, wenn dies rafch, mit 
Genauigkeit und ohne zu große Fertigkeit und Uebung vorauszufegen gefcheben 
fol. Dazu kommt, daß der Indig in berfelben Kifte oder Surone nie gleiche 
Befchaffenheit befist, alfo Schlüffe von einer Probe, wenn dieſe keine wahre 
Durchſchnittsprobe ift, Leicht irre führen Eönnen. 

Die von Berzelius empfohlene Abſcheidung des Indigblaues durch die 
Kuͤpe im Kleinen und directe Gewichtsbeſtimmung iſt zwar genau, aber ſeht 
umſtaͤndlich und für den Ungelbten ſchwierig. Legteres gilt weniger von einem 
anderen von ihm vorgefchlagenen Verfahren, wonach auf die Güte des Indigs 
aus der Quantität deffelben gefchloffen wird, welche man braucht, um in einem 
beftimmten Maß Chlorwaffer die bleichende Kraft zu erfchöpfen, indem man 
mit der unterfuchten Probe einen Indig bekannter Güte oder reines Indigblau 
auf demfelben Weg vergleicht. Es giebt jedoch die Weränderfichkeit des Chlor— 
waſſers, ſowie der Umftand, daß auch das Indigroth, »Braun u. f. w., Chlor 
verbrauchen, Anlaß zu großen Unficherheiten. — Zu anderen Proben Iöft man 
den Indig in Schwefelfäure und prüft den Gehalt der Löfungen. Dies kann 
auf verfchiedene Weiſe gefchehen. Entweder beftimmt man, wieviel Chlorkalt: 
löfung bekannten Gehaltes die aufgelöfte Probe zur Entfaͤrbung bedarf, und 
vergleicht damit die Menge Chlorkalklöfung, welche in gleicher Weiſe ein Indig 
bekannten Gehaltes ober reines Indigblau bedarf (Schlumberger); oder 
man vergleicht die Löfung der befannten und der unbefannten Indigprobe bei 
gleicher Verdünnung auf die Intenfität der blauen Farbe (Houton-Labillar- 
diere). Oder endlih man vergleicht fie mittelft Ausfärben von Wolle und 
Seide und beftimmt den erhaltenen Ton und die Menge, die davon gefärbt 
wurde. — Bon allen diefen Proben gewährt Erine die Leichtigkeit, Handlichkeit 
und Genauigkeit, wie die auf Soda oder Säuren mitteift des Alkalimeters, 
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Die Schriften des claffifchen Alterthums enthalten zwar Beweiſe, dag der Der Hair. 
Maid damals ſchon zum Färben gebraucht wurde, geben aber nichts von feiner Alm 
Zubereitung an. Bei den Griechen hieß die Waidpflanze doarıg; Plinius 
fagt, fie habe bei den Galliern und Germanen, deren Weiber fich bei Feftlich- 
keiten den Körper damit bemalt hätten, glastum geheißen, und diene zum Fär- 
ben der Wolle; er bedient fid) bald des Wortes glastum, bald des Wortes 
isatis. — Die Waideultur ift in Deutfchland ſchon fehr alt und im neunten 
Sahrhundert fiher fhon im Gange gemwefen. Sie hatte ihren Hauptfig in 
ZIhüringen, wo fie bis zur Einführung des Indigs eine höchft blühende Indu— 
ftrie abgab, die 300 Dörfer und 5 Waidhandelspläge (Erfurt, Gotha, Langen: 
falza, Taͤnnſtedt, Arnftadt) beſchaͤftigte. Schon am Schluß des breizehnten 
Sahrhunderts war der Waid das Wahrzeichen der Erfurter, auch gab es 
Waidjunker wie es Salzjunfer gab. Das Beftreben Bonaparte’s in den 
Zeiten der Continentalfperre, die gefunfene Waideultur wieder zu heben, um 
den ausländifchen Indig zu erfegen, blieb ohne dauernden Erfolg, obgleich der: 
felbe einen Preis von einer halben Million France für die Indigfabrikation 
aus Waid ausſetzte. 


Es find angeblich zwei Arten des Gefchlechtes Isatis von fehr ungleicher Sewinnuna. 
Guͤte, nämlich I. tinctoria und lusitanica, welche bei uns (in Thüringen, 
Schlefien) und in Frankreich (Languedoc, Provence, Normandie) als Waid 
cultivirt werden. Die erftere, die gemöhnliche Waidpflanze, waͤchſt im füdlichen 
Europa wild; fie ift eine zweijährige, 3 bie 4 Fuß hohe Pflanze mit fingerdidem 
Stengel. Der Waid enthält den Indigfarbftoff, wie die erotifchen Indig— 
pflanzen, im Saft des Krauted. Man erkennt die Reife daran, daß an ben 
im Felde ftehenden ausgewachfenen Pflanzen die unterften Blätter anfangen 
gelb zu werden; alsdann ift es Zeit zur Ernte, die in dem Einfammeln ber 
Blätter befteht und um Pfingiten oder Johannis fällt. Nah 4bis5 Wochen 
bat der Stengel, deffen Kern natürlich unangetaftet bleibt, neue Blätter getrie— 
ben. Diefe geben die zweite Ernte, auf welche nicht felten eine dritte folgt. 
Die legte Ernte, mie Überhaupt bei naffer Witterung oder in naflen Jahrgaͤn— 
gen gewonnene, find die fehlechteften. Chevreul fand bei der Unterfuchung 
einer befferen Maidforte Folgendes: Die Blätter verloren beim Trodnen 86 “Benerr 
Proc. Waffer und hinterließen 14 Proc. Pflanzenfubftanz. Friſch zermalmt 
und ausgepreßt, bleiben 5 Proc. Pflanzengerippe und wurde erhalten 95 Proc. 
trüber, fauer reagirender Saft, der beim Filtriren 2 Proc. fefte, und 93 Proc. 
flüffige Theite gab. Die 2 Proc. fuspendirte Theile enthielten Pflanzenfafern, 
Chlorophyll, Wachs und den Indig; der filteirte Saft, neben Zuder, Gummi, 
freien Säuren, Eiweiß, Salzen, einen Körper, der höchft wahrfcheinlich Indig— 
roth und einen anderen, der wahrfcheinlich Indigbraun ift. Daß der Indig 
im Waid, der 30mal weniger als die Indigofera anil davon enthält, von vorn» 
herein als unlösliches Blau auftritt, liegt in dem Einfluß der Luft mährend des 
Preffens; denn als Chevreul Maid mit luftfreiem Waſſer auszog, erhielt er 
eine Fiüffigkeit, die mit Kalkroaffer rothgelb wurde und, an die Luft gebracht, 
Indig fallen lief. Beim Kochen getrockneter Waibblätter mit Waſſer ward 
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nicht aller Indig ausgezogen; ein Theil ließ ſich noch in dem Blaͤtterruͤckſtand 
mit Alkohol nachweiſen. 

Bubereitung. Für den Handel werden bie geernteten Blätter entweder einfach getrocknet 
oder beſonders zubereitet. Zu legterem Zwecke mwäfcht man fie, um Staub und 
Erde zu entfernen und läßt fie rafch, damit fie nicht f[himmeln können, an ber 
Sonne abtrodnen, worauf man fie in einer Art Kelter unter Steinen zu Brei 
quetfcht und den Brei — unter Dad, um den Regen abzuhalten — in Hau: 
fen fchlägt, in denen fich eine Gährung einftellt. Nach 14 Tagen werben biefe 
Haufen fo umgefegt, daß das Innere auswendig, daß Aeußere inwendig zu 
liegen kommt. Nachdem fie au fo noch eine Zeit lang gelegen, formt man 
daraus Ballen, wie Schneeballen, legt biefe, wenn fie in der Luft oder der 
Sonne etwas abgetrocdnet find, in einem Speicher wieder auf Haufen, mo bann 
abermals eine Gährung mit Ammoniafentwidelung eintritt. Iſt diefe Gäh- 
rung zu träge, fo zerfchlägt man auch wohl die Ballen mit hölzernen Hämmern 

. und begießt fie fo. Nah 4 bis 6 Mochen ift der Waid reif, wird, wenn bie 
Ballen zerfchlagen waren, wieder geballt, aufgefpeichert und verfendet. — Wenn 
Viele diefe Gährung, die fehr leicht den ganzen Vorrath des Waids verdirbt, 
für nothmendig halten, fo widerfpricht dem die Erfahrung, daß bloß getrodnet: 
Blätter eine leichter und ficherer zu führende, Eräftigere Küpe liefern. Guter 
Maid foll gruͤn von Farbe, fehr leicht fein und befeuchtet einen grünen Strid 
geben. Durch Aufbewahrung foll feine Güte merklich zunehmen. 


Thierifhe Farbftoffe. 


MIT Die berühmtefte, gefhägtefte und Eoftbarfte Farbe des Altertbums durd 
ihneae. mehrere Jahrhunderte hindurch mar der tprifche Purpur. Man gewann diefe 
Karbe aus einer Seemufchel des mittelländifchen Meeres, die in befonderer Güte 
von der Oftküfte deffelben, von Zyrus kam. Die Mufchel heißt bei den Alten, 
die wenigſtens zwei Arten unterfchieden, bald Conchylium, bald Murex, balt 
Purpura, bald Buccinum, und man mweiß nur fo viel, daß darunter auf jeden 
Fall ein einhäufiges Schaalthier zu verftehen if. Diefes enthielt in einem 
eigenen Sad oder Schlau (»in vena candida,« Plinius) wenige Tropfen 
nicht des Purpurs, fondern eines weißen Saftes, aus dem nachher die Purpur 
farbe erft erzeugt wurde. Man pflegte die herausgenommenen Schläudye mit 
Salzwaffer zu übergießen, wodurch die thierifche Fiäffigkeit an diefes uͤberging 
die fo entftandene Auflöfung wurde auf die Art zum Färben geſchickt gemacht, 
dag man fie durch Kochen in Bleikeffeln von verfchiedenen beigemengten Sub: 
ftanzen befreite, und diefe als Schaum oder Gerinnfel abnahm. — Die Selten: 
heit und Pracht der Purpurfarbe gab fehr früh bei den Römern die Beranlaf: 
fung, die damit gefärbten oder verzierten Gewaͤnder, wie die toga praetexta 
(purpurftreifige Zoga) zur ausfchließlihen Auszeichnung der Priefter, der hoͤch 
ften Militair: und Werwaltungsbeamten, alfo zu einer Art von Uniform zu 
ftempeln. Unter den Kaifern ging der Purpur eben fo ausfchließlich in ein 
Symbol der Majeftät über. Diefer Gebrauch befchränkte die Purpurfärbere: 
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auf die geringe Zahl der fogenannten Muricileguli und verhinderte die Aus: 
breitung ihrer Erfahrungen. — Die neueren Beobachtungen von Cole und 
Bancroft betätigen die Angaben der Alten und machen es zur Gemwißheit, 
daß fi im Saft der Purpurfchnede fo ausgezeichnet, wie bei feinen anderen 
Farbftoffen, die drei vornehmften Eigenfchaften vereinigen: daß er nämlich eine 
vorzüglich prächtige und glänzende, zweitens auch ausnehmend Ächte und halt: 
bare Farbe liefert, die fich drittens mit der größten Reichtigkeit ohne alle Zwi: 
fhenmittel befeftigen läßt. Bancroft fand den Sad bei Baccinum Capillus 
L. nahe am Kopf des Thieres, hart an der Schaale; er enthält 2 oder 3 Tro- 
pfen einer zähen, in Anfehen dem Eiter ähnlihen Materie, welche herausge—⸗ 
nommen und auf Leinwand: und Kattunftreifen geftrichen, unter Entwidelung 
eines widrigen Geruchs erft dunfel:, dann meergrün und zulegt purpurfarbig 
wird, und damit auf ber Faſer dauerhaft befeftigt iſt. Mit Seife gewafchen, 
wird die Farbe reiner, glängender und tritt dann mit ihrem eigentlichen Feuer 
auf. Die Umwandlung geht bei Abfchluß der Luft gerade fo, mie bei Zuteitt 
der Luft vor fich, wird durch Wärme und Feuchtigkeit wohl befördert, ift aber 
wefentlic vom Einfluß des Sonnenlichtes abhängig. — Es enthalten Übrigens 
mehrere Mufcheln folhen Saft, auch fand ihn Reaumur in einer Art Eier 
oder Laich an der Seeküfte. 

Der hohe Preis der Purpurfarbe, zu Plinius’ Zeiten 40 bis 400 fi. 
das Pfund, wirkte fhon früh als Prämie auf Erfagmittel. Als folche werben 
von den alten Schriftftellern theils die Orfeille, befonders aber der Kermes an: 
geführt; diefer anfangs neben der Purpurfchnede mit benugt, verdrängte fie 
fpäter ganz, bis die Kunft, Schnedenpurpur zu färben, gegen das zmölfte 
Sahrhundert hin verloren ging. — Es zeichnen fich nämlich verfchiedene Ins 
fecten (3. B. Acarus: Arten) dur einen Gehalt von Farbfloffen aus; ganz 
vorzüglich ift dies der Fall bei der Familie der Schildläufe, welche zu den 
Halbflüglern, Abtheilung der Infecten mit unvolllommener Verwandlung ge 
hören. Davon haben drei Arten Anwendung gefunden; die amerifanifche 
Codenille, die polnifhe Schildblaus und der Kermes*),. Der Gebraud 
des leteren ift fhon Mofes, mwahrfcheinlich von Aegypten ber, befannt gemefen; 
auh Diosforides und Plinius befchreiben ihn mit dem Bemerken, daß 
derfelbe in Afrika, in verfchiedenen Theilen von Afien, in Attica, auch in 
Spanien gefunden werde. Den Arabern als ein heimifches Product feit ben 


*) Im Hebräifchen heißt das Thier tola oder tolaath, d.i. Wurm, in der Regel mit 
dem Beifaß schani, d. i. hochroth, alfo Scharlachwurm; bei den Griechen xoxxos 
Bayırn, bei den Nömern mandhmal granum, in der Megel aber und eigentlich 
coccus, wovon das gegenwärtige Cochenille wahrfceinlih eine Verkleinerungs— 
form if. Im Mittelalter fam die Bezeichnung vermiculum (Würmchen) auf, 
daher das franzöfliche vermeil und vermillon. Die Araber nannten das Infect 
kermes oder mit dem Artikel al kermes, daher die modernen Wörter Karmefin, 
Cramoisi, Crimson, Ob das fhen in der Mitte des elften Jahrhunderts vor- 
fommende Wort Scharlach (scarlatinus) von dem Arabifchen scharal (fermesfar: 
ben) abftammt, oder einer europäifhen Sprache angehört, if zur Zeit nicht ficher 
ermittelt. 


Die 
Purpur« 
fhnede. 


Die 
Schild⸗ 


läuſe. 


Die 
Gehenille. 


Urfprung. 


Bewinnung. 
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Alteften Zeiten bekannt, konnte fein Vorkommen in Spanien nicht entgehen; 
fie begründeten dort zuerft die Anwendung zum Färben, und hauptfählich von 
Spanien aus verbreitete fich diefe Kunft und der arabifhe Name des Infecte 
(Kermes) Über Europa. — Bald nad der Entdedung von Amerika und zwar 
1518 fanden die Spanier in Merico die Cochenille, die alsbald einen wichtigen 
Handelsartitel abgab und ihrerfeits die europäifchen Kermes, mie biefe den 
Schnedenpurpur in den Hintergrund drängte. Obwohl Plinius, der Wahr: 
heit ziemlich nahe, den Kermes an einer Stelle als eine Art Räude (scabiem 
frueticorum) anführte, fo hielt man doch bis zu der genannten Periode die drei 
Färbeinfecten, durch das täufchende Anfehen veranlaft, für eigenthuͤmliche Früchte 
(Kermesbeeren, Scharlachbeeren u. f. w.); dieſer Glaube erhielt fi, obgleich 
einzelne Kenner wie Acofta (1530) die Cochenille nach ihrer wahren Natur 
befchrieben,, bis 1726, wo ein Holländer Namens Ruufcher, einer Wette 
wegen, gerichtlich beglaubigte Zeugniffe über den animalifhen Urfprung der 
Cochenille von Merico beibrachte. 

Die Cohenille, Coccus cacti, ift die auf dem fogenannten Nopal, d. b. 
verfchiedenen Gactusarten (ed werden deren menigftens 6, am häufigiten aber 
Opuntia cochinillifera Dee. cultivirt) und zwar in Mexico einheimifche Schild— 
aus, welche dort noch wild vorkommt, aber meift gezüchtet wird. Werfuche, 
diefe einträgliche Cultur auf andere Gegenden zu verpflanzen, find vielfach und 
mit Erfolg gemacht worden. So von den Spaniern nad ihrem Vaterland, 
wo bie Ausfuhr von Thier und Pflanze bei ſchwerer Strafe verboten mar. 
Einem Holländer gelang-es demungeachtet, fie von Gadir aus durch Defrauda— 
tion nah Java zu ‚verpflanzen. Auch die Engländer führten fie in Malta 
und den mweftindifchen Golonien ein Es wird endlich Cochenille auf den cana: 
rifchen Inſeln, Corfica.und feit der frangöfifchen Eroberung, in Algier gezogen. 
Daß Mexico das einzige Vaterland der Gochenille fei, ift neuerlich mit der 
Nachricht in Zweifel gezogen worden, daß fie fich reichlich in Erivan vorfinde, 
doch fteht dahin, ob dies mirkliche Gochenille oder ein Kermes ift. — In der 
Regenzeit oder Fälteren Jahreszeit bringt man bie zur Fortpflanzung beftimm- 
ten Thiere auf abgefchnittenen Gactusblättern unter Dad und verwahrt fie 
gegen die Kühle bis zum Eintritt der warmen Zeit, wo fie dann in's Freie auf 
Gactuspflangen gefegt werden. Schon nach einigen Tagen fommen bie Jungen 
aus und verbreiten fich über die ganze Pflanze, wo fie bald heranwachſen. Die 
männlichen Thiere find ſchlank, mit zwei Flügeln verfehen, von ſchoͤn rothbrau— 
ner Farbe und deutlich gegliedertem Körper; fie bewegen ſich viel und leicht und 
bilden nur einen Eleinen Theil der jedesmaligen Generation. Die überwiegende 
Mehrzahl derfelben kommt auf die in Habitus und Gliederung weit abweichen: 
den Weibchen, Fig. 195 (ſtark vergrößert; a Ruͤcken-, b Bauchfeite), die die 
kaͤufliche Cochenille c liefern. Sie find von ftumpf abgerundeter Form, Kopf, 
Bruft und Bauch fehr undeutlich abgegrenzt, faft verſchmolzen, befonders im 
Zuftande der Trächtigkeit, in welchem der aus 7 oder 8 Ringen beftehende 
Leib beträchtlich auffhmwillt, und fo den Kopf mehr nach vorn und unten vor: 
fhiebt. Die Weibchen befeftigen fich mittelft eines langen Rüffels, den fie in 
die fleifchigen Gactusblätter zum Saugen der Nahrung verfenfen, feft an eine 
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Stelle, die fie nicht mehr wechfeln, um dort Eier zu legen und zu flerben. Todenitte. 
Daher find auch die Bewegungsmerkzeuge verhältnigmäßig kurz und unent: 
mwidelt. Die Entwidelung einer Generation bedarf, durch alle Inftanzen der 
Verwandlung und des Wachsthums, zufammen nur ungeführ 6 Wochen, fo 

ig. 195. daß man im Jahr oft 5mal erntet. 
Man fammelt die Thiere in ber 
Zeit der Trächtigkeit, vermuthlich 
meil dann ihr Körper den größten 
Umfang befigt und am meiften 
in's Gewicht fällt; in dieſer Zeit 
umgeben fie ſich mit einem zarten 
filberweißen $laum, der aus einer. 
mwachsartigen, in Aether auflös: 
lichen Subftanz befteht. Bei der 
Ernte werden die reifen Thiere 
mit einem Pinfel von den Blät: 
tern abgeftrihen und bann ge: 
tödtet. Dies gefchieht entweder 
durch Eintauchen in heißes Waſſer, 
worauf man fie an der Sonne trodnet, oder durch Trocknen in Eleinen Bad: 
öfen auf Matten (temascales), oder über Feuer auf Blechtafeln (comales). 
Die fo zubereiteten Thierhen ce, Fig. 195, haben die Größe und Form einer 
Eleinen gefpaltenen Erbfe, auf der einen Seite ſtark, auf der andern (Bauch-) 
Seite flach gemölbt, von unregelmäßiger quergerumgelter Oberfläche. Trocken 
haften fie fich fehr lange Jahre unverändert. In Waffer eingeweiht, geben 
fie an dicfes reichlich Farbftoff ab, ſchwellen darin bedeutend auf, verlieren die 
Runzeln und werden glänzend ſchwarz. Sowohl bei den trodenen als bei den 
aufgeweichten Thierchen laffen fih nur felten noch die Füße, Fühler u. f. w. 
mieder auffinden ; es fcheint, daß diefe durch die Behandlung nad) dem Ein: 
fammeln abfallen. Beim Zerdrüden geben fie reichlich eine koͤrnige, aus 
Eiern beftehende Maſſe. Man unterfiheidet mehrere Sorten und zwar erſtens Sorten. 
nah dem Vorkommen die Mestica (nad) Mesteque, einer Provinz in Hon- 
duras, genannt) oder Grana fina, welche das Product der Züchtereien, und die 
Grana sylvestra, welche die mild gefammelte fein foll; die erftere ift größer 
und feiner als die zweite. Zweitens nad Art der Zubereitung: die graue, 
jaspeada, im Ofen getödtet, in den Vertiefungen der Runzeln noch mit dem 
grauen Anflug verfehen, fonft blauroth; die braunrothe, renegrida, durch 
ZTödten in heißem Waffer, ohne den grauen Anflug, und die ſchwarze, negra, 
die ihn ebenfalls verloren hat, durch Tödten auf heißem Blech. Nach Anderen 
follen die Weibchen vor dem Legen der Eier die graue, nad dem Legen einge- 
fammelt, die fehwarze Sorte geben. Eine ganz geringe Sorte von menig 
Werth bildet die in den Kattundrudereien bereits gebrauchte und wieder ge: 
trod'nete Gochenille, forwie der Staub und die Abfälle beim Abfieben. In den 
Dods von London 3. B. wird alle Gochenille in Säde umgepadt und vorher 
abgefiebt. 





Eochenille. 


Falfıhungen. 


Earminfäure. 
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Bei den befferen Sorten find die Thierchen von regelmäßiger Form un 
ziemlich gleicher Größe und Beſchaffenheit, bei den geringen vielfach mißgeftaltet 
und ungleih. Es gehen je nach der Größe 20-, 25: bis 70,L00 Thiere auf 
1 Pfund. 

Die graue Cochenille ift höher gefchägt und deshalb viel gefälfcht (zacotille), 
indem man ben grauen Anflug kuͤnſtlich nachahmt. Man befeuchtet zu dem 
Zweck die ſchwarze Cochenille (indem man fie eine Zeit lang in den Keller ſtellt, 
dämpft, oder fonft wie) und fehüttelt fie mit feingepulvertem Talk, der dann 
beim Trocknen in den Vertiefungen haften bleibt. Aud hat man gute Sor— 
ten, nachdem ihnen ein Theil des Farbſtoffs entzogen war, auf diefe Art mieder 
grau beftäubt und in den Handel gebracht. Bleiweiß und Gyps ſtatt des 
Talkes angewendet, foll zu matt fein und weniger täufchend ausfallen. Wiel: 
fach vorgefommen und durch das bloße Anfehen fchmwerer zu erfennen, find 
die Fälfhungen mit feinzertheiltem metallifchen Blei (bis zu 30 Proc.) und 
Sraphit, auch Beinſchwarz und Schwerfpath. Endlich hat man mittelft eines 
Teiges aus Farbholzertracten und verfchiedenen Abfällen Körner von der Form 
der Cochenille nachgebildet und dieſe Eünftlihen Thierchen unter die aͤchten 
gemengt. 

Die Cochenille ift von John, und fpäter von Pelletier und Caventou 
unterfucht worden. Außer dem eigenthümlichen Farbftoff, von den Letzteren, 
die ihn jedoch nicht völlig rein fannten, »Garmin« genannt, erhielten fie einen 
angeblich neuen thierifchen Stoff (Coccin), eine flüchtige neue Säure (Coccin— 
fäure), von denen nichts Mäheres bekannt ift, und die gemöhnlichen Beftand: 
theile des Xhierförpers, Fett, thierifhe Gallerte, Haut, phosphorfaure Salze 
u. dgl. mehr. Die völlige Reinigung des Gochenillefarbftoffs von Phosphor: 
fäureverbindungen und fremden fticftoffhaltigen Körpern ift erft neuerdings 
de la Rue gelungen, der bei feiner Unterfuchung in der Mutterlauge, woraus 
der Farbſtoff abgefchieden war, eine eigenthümliche, gallertartige Subftanz in 
beträchtlicher Menge und einen kryſtalliniſchen Körper auffand, der hoͤchſt wahr: 
fcheinlih Tyroſin ift (als Product der Einwirkung von Agendem Kali auf 
Käfeftoff bekannt). Der reine Gochenillefarbftoff ftellt eine purpurbraune unter 
dem Mikroſkop durchfichtig, beim Zerreiben ſchoͤn hochroth erfcheinende Sub: 
ftanz dar, welche de la Rue für eine fehr ſchwache Säure hält und Garmin: 
fäure (— Cs Has Ois) nennt. Die Carminfäure ift in Waſſer und Altobel 
in allen Berhättniffen, in Aether aber fehr ſchwer löslich. Die moäfferige 
Löfung hat eine ſchwach faure Reaction, abforbiet keinen Sauerftoff aus ber 
Luft; ihre Farbe wird durch Ammoniak und fire Alkalien in Purpur umgeän: 
dert, aber ohne Faͤllung, während die alkalifhen Erden (Kalk) purpurrothe 
Faͤllungen erzeugen ; fchmefelfaure Thonerde giebt keinen Niederfchlag, aber auf 
Zufag von Ammoniak einen prachtvoll carminrothen Lad; Zinnchloruͤr und 
Chlorid erzeugen eine tief carminrothe Färbung ohne Niederſchlag. Friſch 
gefaͤllte Thonerde und Zinnoxyd entziehen einer Auflöfung von Garminfäur: 
diefe vollftändig. Die gebildeten Lade werden in der Wärme zuerft carmoifin, 
dann violett, befonders bei etwas faurer, nicht aber alkalifcher, Reaction der 
Maffe. Die Carminfäure Löft fich ohne Zerfegung in concentrirter Salz» und 
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Schwefelſaͤure, aber felbft in verbünnter Salpeterfäure zerfegt fie fich im Klee: Eosenitie. 


fäure und Nitroccoeinfäure (— Cs Hs N; O,s in den Salzen). Auch von 
Chlor und bei Zemperaturen, die 136% C. überfteigen, wird fie zerfegt. 


Gegenwärtig findet fi unter dem Namen ammoniakalifhe Cochenille Kmmeniata, 


oder Cochenille en pate, ein eigenthümliches Präparat im Handel. Man ge 
winnt e8 auf die Art, daß man in einem luftdicht verfchließbaren Gefäß 10 Thle. 
feingepulverter Cochenille mit 30 Theilen Aegammoniakflüffigkeit forgfältig ver: 
mifcht und 4 Wochen lang maceriren läßt. Nach Ablauf diefer Zeit verfegt 
man die Maffe in einem zinnernen Keffel mit 4 Theilen Alaun und dbampft 
das Ganze zu einem Zeig (von 20 Gew.-Thln. etwa) ein, den man entweder 
als ſolchen, oder getrodnet und zu Zäfelchen gefchnitten in den Handel bringt. 
Nach einer andern Vorfchrift foll man in die troden gemachte Cochenille Ams 
moniafgas leiten, am beften in einer Zrommel von Weißblech, welche wie bie 
Kaffeetrommeln während der Operation umgedreht wird. — Das ammoniala: 
lifche Präparat giebt nicht ganz diefelben Farben mie die Cochenille, man weiß 
imdeffen nichts Mäheres Über die etwaigen Veränderungen, melche bei der Be: 
handlung mit Ammoniak flattfinden. 


Kermes, Kermesbeeren, Scharlachbeeren, ift die auf einer der Stechpalme 
ähnlichen Eiche (Quereus coccifera) vorfommende, im füdlichen Frankreich, 
in Spanien und vorzüglich in Griechenland einheimifhe Schildlaus, Coccus 
ilieis. Sie ſtimmt in Anfehung ihrer Bildung und Xheile fehr mit ber 
Cochenille überein, ſchwillt eben fo zur Zeit der Trächtigkeit, wo fie mit einem 
weißgrauen Flaum überzogen und mit Eiern angefüllt ift, wie diefe, nur ift fie 
größer, zeigt noch meniger deutliche Merkmale der thierifchen Geftalt und ift 
deshalb einer Beere bis zur Taͤuſchung Ähnlich. Die eingefammelten Thiere 
pflegt man durch Befprengen, Maceriren oder Dämpfen mit Effig zu tödten, 
was zu dem Glauben veranlaßt hat, als werde die Farbe erft durch Effig ber: 
vorgebraht. Die Farbe des käuflichen Kermes ift röthlichbraun ; die Oberfläche 
der Körner ift glatt, glänzend, mit fpärlihen Runzeln, nur ausnahmsweiſe 
erkennbaren Bauchringen und an der unteren Seite mit einer unregelmäßig 
zerriffenen Deffnung, der Anhefteftelle des Thieres, verfehen. Die einzelnen 
Körner haben die Größe einer dicken Erbfe und die Geftalt einer Kugel, von 
der ein Segment abgefchnitten ift; fie find hohl und mit einer körnigen Maffe 
angefüllt. Einige Sorten, mie die Provencer, werden beim Zerreiben weich 
und feigig, die übrigen geben ein trodenes Pulver. — Nach der Analyſe von 
Laffaigne, der einzig vorhandenen, enthält der Kermes bdenfelben Farbftoff 
und diefelben Beftandtheile mie die Cochenille, ift jedodh im MWibderfprudy mit 
diefer Beobachtung darin verfchieden, daß er beim Färben andere und zwar 
in’s Gelbe ziehende Töne liefert. Jedenfalls ift der Farbftoffgehalt des Kermes 
geringer. 

Der deutfche oder polnifche Hermes, auch Johannisblut genannt, eine bes 
fonders auf den Wurzeln des in Deutfhland, England, Rußland, Polen ver: 
breiteten Knaͤuels (Scleranthus perennis) häufig vorkommende Schildlaus, 
Coccus polonicus, verhält fid) wie der Kermes, ift aber jegt außer Gebrauch 
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gekommen. Sie hat nur die Groͤße eines Hanfſamenkorns und iſt unter den 
Coccusarten die an Farbſtoff aͤrmſte. 

Bei der Gummilackſchildlaus, Coceus lacea, iſt es nicht der "Körper 
des Thieres felbft, fondern ein Product deffelben, was in den Künften gebraudt 
wird. Das Vaterland jener Schildlaus, mwahrfcheinlich erft feit Entdedung dis | 
Seewegs nach Oftindien (1498) in Europa bekannt, ift eben jenes Land befon: 
ders das Ufer des Ganges; fie findet fich dort auf mehreren baum: und ſtrauch— 
artigen Gewaͤchſen, nämlich Ficus religiosa und indica, Butea frondosa 
(vergl. ©. 35 d. B.), Croton lacciferum, Rhamnus jujuba, ſowie einige 
Mimofaarten. Nach dem Auskriechen verbreiten fich die Thiere, Fig. 196 

IR (ſtark vergrößert; a vom Bauch, 5 vom Rüden 

Big. 196. gefehen), die dann die Größe und ungefähr die Ge— 

ftalt einer Laus befigen, aber flacher und roth ge: 
färbt find, auf den Bäumen und fegen fich an ben 
jungen faftigen Zweigen fell. Diefe fehen dann 
ganz roth überkleidet aus und werden durch den 
Saftverluft fo abgefhmwächt, daß fie verwelfen. Die 
Thiere bleiben fo ohne Lebenszeichen an ihrer Stelle und verlieren allmälig die 
Füße, Fühler, Schwanzhaare u. f. w., während die Ränder des Körpers fich mit 
einer Elaren, diden Flüffigkeit umgeben, die fich mehr und mehr anhäuft und 
fo eine Zelle bildet. In der Mitte des März, wo die Zellen foweit gebildet find, 
ift das weibliche Infect nur noch ein glatter, ovaler, rother Sad, etwa linfen: 
groß, fcheinbar ohne Leben und mit einer ſchoͤn rothen Flüffigkeit gefüllt, in 
welcher fpäter die Larven, 20 bis 30 an der Zahl, leben. Die ausgefchlüpften 
Inſecten durhbohren, wenn diefe Fiüffigkeit aufgezehrt ift, den Körper ber 
Mutter und kriechen aus, indem fie ihre Haut in der leeren Zelle zurüdtaffen. 
Die Zellen find aus einer Harzmaffe gebildete, ziemlich regelmäßige Fünf- und 
Schsede, dicht aneinanderftehend wie Bienrofen, mit ſchwachen Scheidewänden, 
aber einer verhältnigmäßig fehr ftarken Dede verfehen. Man ſammelt jaͤhrlich 
zweimal die mit diefer zelligen Harzmaffe Üüberzogenen vertrodneten Zweige und 
bringt die Ernte theild von den Zweigen abgelöft, theild noch daran haftend, 
unter dem Namen Stodlad*) in den Handel. Diefes unveränderte Natur: 
product wird fowohl auf die Harzmaffe der Zellen, als aud auf den Farbitoff 
führenden Inhalt derfelben benutzt. Waffer und mwäfferige Flüffigkeiten entzie: 
hen dem Stodiad den Farbftoff, fowie einen Antheil der neben ihm vorhandenen 
thierifchen Stoffe, hinterläßt aber das Harz ungelöfl. Der Stodiad wird nun 





*) Die Bezeihnung Lad (von dem in der Sprahe der Hindu für den Stodlad 
gebräuchlichen Wort J,äcshä, oder wie Andere wollen, aus dem arabifchen lach — 
Harz abitammend), urfprünglih nur für diefen angewendet, diente fpäter zur 
Bezeihnung feiner Beitandtheile, alfo des Karbitoffs oder vielmehr der daraus 
gewonnenen Zubereitungen, fowie des Harzes einzeln genommen und wurde en>- 
(ih in der neueren Kunſtſprache auf ähnliche Zubereitungen von Karbitoffen 
einerfeits (KRrapplad u. a.) und auf ähnlihe Harze und Harzzubereitungen 
(Firniffe) andererfeits ausgedehnt. 
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oft fchon-in den Ländern, die ihn produciren, in der Art verarbeitet, daß man 
ihn zerkleinert, den Barbftoff, ohne das Harz zu ſchmelzen, aussieht und daraus 
ein Sarbmaterial, Lack-Lack und Laddye*) darftellt. Das feines Farbftoffs 
faft ganz beraubte, zerkleinerte Harz ift der Körnerlad des Handels. Dur 
Ausfchmelzen diefes in Beuteln, Ausdrüden, um die Unreinigkeiten zu entfernen, 
und Kormen des flüffigen Harzes auf Pifangblättern, gewinnt man den befannten 
Schellad**). 


Die Fabrikation des Lack-Lack ift zuerft von der englifch » oftindifchen Com: 
pagnie nach der Angabe eines Wundarztes Namens Stephens, in Gang und 
das Product zum erftenmal 1793 in den Handel gebracht worden. Sie befteht 
darin, daß man den von den Holztheilen abgefchälten und grob zerfleinerten 
Stocklack, nachdem er vorläufig mit Waffer abgefpütt ift, 12 bis 15 Stunden 


Gummi« 
lad. 


Lad⸗Lad. 


lang mit einer ganz ſchwachen Sodaloͤſung (von 1,0 B. etwa) in der Kaͤlte 


oder bei einem MWärmegrad, welcher den Stocklack noch nicht erweicht, ftehen 
(äßt und inzmwifchen mit einer Bürfte gegen die Wände des Gefaͤßes mehrmals 
reibt: das erftere, weil eine ftärfere Sodalöfung zuviel Harz löfen, das letztere, 
weil das ſchmelzende Harz zuviel Farbftoff einfließen würde. Man erhält fo 
eine gefärbte Flüffigkeit, die man abgießt; das rüdjtändige Harz wird noch 
6: bis Smal, aber mit bloßem Waffer ausgezogen, wie vorher. Saͤmmtliche 
Farbenbrühen werden fofort zufammengegoffen und mit einer ſchwachen Alaun: 
löfung (von etwa 30 B.) fo lange verfegt, als noch ein Niederfchlag entfteht. 
Das Alkali faͤllt nämlich aus dem Alaun Thonerde, die fich fogleih mit dem 
Farbſtoff, fowie mit dem gleichzeitig aufgelöften Harz zu einem Niederfchlag, 
einem Lad, verbindet. Diefen läßt man ſich zu Boden fegen, gießt die darüber: 
ftehende (bei rihtigem Verfahren farblofe) Flüffigkeit ab und wirft den feuchten 
Bodenfag zum Abtropfen auf ein Seihetuch, um ihn endlich in vieredige Taͤfel— 
chen zu theilen und zu trodnen. 


Der Lad-Lad, in der Weiſe dargeſtellt, enthält etwa die Hälfte feines Ges 
wichts Farbftoff, während die andere Hälfte etwa zu 1/, aus Thonerde und zu 
2/, aus Harz beftand. Diefer hohe Harzgehalt war für die Anwendung, zum 
Behuf welcher der Lack-Lack mit concentrirter Schmwefelfäure zerfegt werden 
mußte, um diefes und die Thonerde abzufcheiden, ein großer Uebelftand, der die 
oftindifche Compagnie fpäter veranlaßte, das Verfahren (in einer von Turn⸗ 
bull angegebenen Weife) zu verbeffern. Man erhält fo ein von Harz reineres 
Product, das Lackdye, welches fich fonft von dem vorigen nicht weſentlich unter: 
fcheidet. — Zum Behuf des Färbens mengt man das gepulverte Laddye mit 
concentrirter Salzfäure, oder in einem Gemifch von Salzfäure und Zinnchloruͤr, 
mobei fich die Thonerdeverbindung zerfeßt und der Farbſtoff loͤſt. Nach 24ftün: 
digem Etehen verdünnt -man die Maffe mit Waffer und benugt die verdünnte 
Fluͤſſigkeit. 


) Aus dem Engliſchen von to die, dying, färben, 
*") Ebenſo; eigentlich shell-lac, von shell, Schale oder dünne Platte, 
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Der Farbftoff der Gummilackſchildlaus ift derfelbe wie der der Cochenilke, 
fo daß man das Lackdye bei mehreren Farben, befonders Scharlah, als Erfah: 
mittel der Cochenille anwendet. 


Mineralifhe Farbftoffe. 
Blutlaugenfalz. 


Die prächtige blaue Farbe, welche Eifenfalze in Löfungen von Blutlaugen: 
falz hervorbringen, hat die Veranlaffung zur Erfindung der Fabrikation diefes 
Salzes, des Rohſtoffs des Berlinerblaues, gegeben. Der bekannte Alchemit 
Dippel (geboren 1673 auf dem Frantenftein bei Darmftadt, geftorben als 
dänifcher Kanzleirath 1734) befhäftigte fich feiner Zeit mit den brenzlichen Pro: 
ducten aus Blut und reinigte u. a. das daraus gewonnene, nad ihm benannte 
oleum animale Dippelii, durch wiederholte Rectification über Kali. Won bie 
fem Kali erhielt ein Farbenfabrikant Namens Diesbach und bediente fich bei: 
felben zum Niederfchlagen von Klorentinerlad® (aus mit Alaun und Eifenvitriel 
verfegtem Cochenilleabſud). Er erhielt ftatt des rothen Lacks einen blauen Nie— 
derfchlag, deffen Entftehung Dippel, darüber zu Rathe gezogen, auf die rechte 
Duelle zurüdführte. — Die neue Entdeckung wurde fofort als Geheimniß auf 
gebeutet und noch 1710 in den Miscellaneis berol. angepriefen, bis im Jahte 
1724 ein Engländer, Namens Woodmward die erfte Vorfchrift in den Philo- 
soph. transactions bekannt machte. Darnach foll durch Verpuffung von 
MWeinftein und Salpeter gewonnenes fohlenfaures Kali mit trodenem Rindsbiut 
calcinirt, das Product ausgelaugt und die Lauge mit Alaun und Eifenpitricl 
gefällt werden. Wegen der Anwendung des Bluts hieß die zum Fällen bes 
Berlinerblaues dienende Flüffigkeit lange Zeit » Blutlauge«s. Schon 1724 
lehrte Brown auch Fleifh und 1725 Geoffroy Wolle und Hirfhhorn ftatt 
Blut anzuwenden. — Macquer lehrte 1752 aus VBerlinerblau ruͤckwaͤrts 
duch Alkalien Blutlauge bdarzuftellen. Daß ein befonderes Salz aus Blut: 
lauge durch Kevftallifation dargeftellt werden Eönne, erwähnt zuerft Sage 1772 


Das Blutlaugenfalz der Fabriken ift mit verfchiedenen anderen Salım 
verunreinigtes Cyaneiſenkalium. Das legtere enthält, wenn Erpftallifirt, 3 Ara. 
Waſſer und ift nach dem Verhaͤltniß C;N;FeK,—+-3H;,0,d. h. in 100 Thin 
17,03 Koblen:, 19,87 Stidjtoff, 13,24 Eifen *), 37,09 Kalium und 12,77 
Waffer zufammengefegt. Das Cyaneifenkalium loͤſt fi in 4 Thin. kaltem un) 
fhon in 2 Thin. heißem MWaffer; es wird aus der mäfferigen Löfung von 
Weingeift gefällt, indem es darin unlöglich ift. Bei der Siedhige des Waſſer 


*) Das Gifen wird befanntlib im Blutlaugenfalz weder von Alfalien, noch ver 
Schwefelwaflerftoff gefällt, fann mithin nicht in dem Zuftand darin enthalten 
fein, wie in den gewöhnlichen Gifenfalzen. 
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verliert e8 fein Kryſtallwaſſer. Der trodene Rüdftand ſchmilzt kurz vor dem 
Gluͤhen und zerfegt fi) dann unter Gasentwidelung, wenn die Luft abgehalten 
ift, in Stiditoffgas, Cyankalium und Kohlenftoffeifen (Fe C,, nady Anderen 
ein Gemenge von Eifen und Kohle); wenn gleichzeitig Feuchtigkeit einwirkt 
(3. B. die der Luft oder ein Rüdhalt von MWaffer im Salz), fo entwidelt es 
neben dem Stidftoff etwas Koblenfäure, Blauſaͤure und Ammoniak. Bei 
Luftzutritt bis beinahe zum Gluͤhen erhigt, orpdirt es fich zu Eifenopyd und 
cyanfaurem Kali. Mit Eohlenfaurem Kali der Glühhige ausgefegt, entſteht 
unter Kohlenfäureentwidelung Cyankalium, cvanfaures Kali und Eifenorybul, 
wenn Kohle zugegen, metallifches Eifen. In den Löfungen wird das Cyans 
eifentalium nicht von den Alkalien zerfegt. — Cyaneiſenkalium zerfegt ſich, mit 
Schmefel etwas über feinen Schmelzpunft erhigt, in Schwefelcyantalium und 
Schmwefeleyaneifen, C; N; FeK. +, —=2(C, NS, K)—+C,N;S, Fe; bei 
zu ſtarker Hige zerfällt legteres in Mellon, Schmwefeltohlenftoff und Einfach: 
ſchwefeleiſen. 

Neben dieſen Eigenſchaften des Cyaneiſenkaliums kommen noch folgende 
Thatſachen bei der Fabrikation des Blutlaugenſalzes in Betracht. Stickſtoffhal⸗ 
tige, organiſche Subſtanzen hinterlaſſen durch Hitze bei Abſchluß der Luft zerſetzt 
einen lockeren, kohlenaͤhnlichen, ſtickſtoffreichen Ruͤckſtand. Solche organiſche 
Subſtanzen oder die daraus gewonnene Kohle mit Alkalien oder kohlenſauren 
Alkalien gegluͤht, bilden reichlich Chanmetalle, wenn das Alkali nicht im Ueber: 
ſchuß vorhanden ift. Dabei wirken zwei Thätigkeiten zufammen, die Verwandt: 
fchaft des Kohlenftoffs zum Sauerftoff, melde das Metall reducirt, ſowie feine 
Verwandtſchaft zum Stidftoff, womit er zu Cyan zufammentritt. Stickſtoff 
bei heftiger Weißglühhige durch ein Gemenge von Kohle und Eohlenfaures Kali 
geleitet, verwandelt diefes in Cyankalium. Ammoniafgas, wenn e8 in der 
Gluͤhhitze mit organifhen Subftanzen, mit Kohlenoryd oder mit Kohle zufam: 
mentrifft, liefert Cyanammonium (blaufaures Ammoniak, C, N, N, H,); bei 
Gegenwart von Kali oder kohlenfaurem Kali entfteht fofort Chankalium (C,N,K) 
und Eohlenfaures oder Aetzammoniak; aud ein Gemenge von Salmiak, Eohlen- 
faurem Kali und Kohle liefert Cyankalium. — Die mäfferige Löfung von 
Cyankalium zerfällt beim Kochen unter dem Einfluß von Wafferdampf ober 
von Kalihydrat — anfangs raſch, zulegt fehr langfam und ſchwierig — in 
Ammoniak und ameifenfaures Kali (C. H, O;, KO); letzteres zerfällt bei höhe. 
rer Temperatur in tohlenfaures Kali, Kohle, Kohlenoxyd und Wafferftoff. — 
An der Luft gefehmolzgen nimmt das Cyankalium, jedod nur langfam, Sauer- 
ftoff auf und fegt fi in cyanfaures Kali um (N K+0O,—=C,N;,0,KO). 
Diefes letztere, das cnanfaure Kali, zerfegt fich in der Hige und unter Einwirs 
ung von Wafferdampf, oder in mäfferiger Löfung erwärmt, in Eohlenfaures 
Ammoniaf und Eohlenfaures Kali (C;N,0,KO+3H,0= KO+NH, + 
2C0,); beim Glühen mit Kohle verwandelt ſich das cyanfaure Kali wieder 
in Cyankalium. — Cyankalium nimmt beim Schmelzen mit Schwefel 2 Aeq. 
davon auf und geht in Schwefelchankalium — C, N,S,,K über. Eine kochende 
Loͤſung von Cyankalium Löft metallifhes Eifen unter MWafferftoffentwidelung 
auf, wobei ſich Cyaneifenkalium und Kali bildet (3 C, N; K+-Fe-+H,0=C, 
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Btutlau- N, FeK, + KO+H); hat die Luft dabei Zutritt, fo wird der Sauerftoff wı 
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diefer, nicht vom Waffer entnommen; fest man ftatt des metallifchen Eifen: 
Eifenorpdulhpdrat zu, fo liefert diefes den Sauerftoff, indem diefelben Produch 
entftehen; fest man endlich Eifenorpdulfalze zu, fo bleibt auch alsdann de 
Vorgang derfelbe, nur daß das entitandene Kali die Säure des Eifenorpdul 
aufnimmt, 3. B. Fe0,S0,+3G,N;K=C,N,FeK,+S0,KO. Ebtut 
zerſetzen ſich Schwefeleifen und Cyankalium in Cyaneiſenkalium und Schmitt: 
kalium (3C, NK + FeS — C,N,FeK, + KS), obwohl ſchwierig; leiche 
geht dies, wenn Kali zugegen it. Cyankalium, als ein mächtiges Reduction: 
mittel, entzieht, aber ebenfalls ſchwierig, dem fchmwefelfauren Kali den Sauerftof 
e8 entfteht eyanfaures Kali und Schwefelalium [2 (Cs N; K) + SO, KO = 
2(C, N, 0,KO) + SK]. — Das Cyankalium Löft ſich leicht in Waſſer un 
ſchwachem (35procentigem) Weingeift, faft gar nicht in abfolutern Alkohol; « 
ift in der Weißgluͤhhitze fluͤchtig. 

Bei der Fabrikation des Blutlaugenfalzes ift der ſchwierigſte Theil de 
Aufgabe, der am meiften Mittel und Arbeit in Anfprud nimmt, die Bindun 
des Stickſtoffs mit dem Kohlenftoff zu Cyan, ald der nothwendige Ausganze 
punft, von dem aus der Zutritt der übrigen Elementarbeftandtheile ſich vertät 
nißmäßig leicht vermitteln läßt. In der Praris wird das Cyan ſtets dadun 
erzeugt, daß man Kohlen« und Stidtoff dem Einfluß einer ftarfen Giühhik 
und der Alkalien ausfegt. Diefe Bafis ift allen Arten der Blutlaugenfabriti 
tion gemein; fie weichen nur in den Quellen ab, woraus fie den Stidit 
fchöpfen. Die Ältere und herrfchende Methode bedient fich geroiffer fticitoffhal 
tiger Thierfubftangen ; die neuere, noch im Entjtehen begriffene Methode, de 
atmofphärifchen Stickſtoffs. 

Unter den thierifchen Stoffen, die der Verkehr hinreichend billig und rad: 
(ich bietet, wendet man an: getrod'netes Blut, dann Hornabfälle, Klauen, Hut: 
weniger gefchägt als diefe: beiden Gattungen find Muskelfleifh von gefallen 
Thieren, Hautabfälle der Gärber, abgängige Haare und Wolle, endlich kede 
abfälle *). Alle diefe Producte enthalten meit mehr Koblenftoff, als ihr Stid: 
ftoffgehalt bedarf, um Cyan zu bilden, mie dies auch erforderlich ift, infor 
ein Theil zur Reduction des Alkalis zu Metall und außerdem noch ein Uee: 
fhuß vorhanden fein muß, um dem nachtheiligen Einfluß des atmofphärifte 
Sauerftoffs entgegenzumirfen, den man in der Ausübung nicht völlig abbıl 
ten kann. Nach der Theorie bedürfen 100 Thle. Stidftoff, um Gpan u 
bilden, 85,7 Thle. Koblenftoff; das Blut und die Beftandtheile der Muskeln 
fowie der hornartigen Gebilde im reinen Zuftand, enthalten auf eben fo vi 
Stidftoff 260 bis 350 Thle., alfo die 3- bie Afache Menge Kohlenftoff; ne 
ftärker ift dies Verhaͤltniß bei Fleifh in dem gemöhnlichen Zuftand, mo « 
viel Fett, fowie bei Leder, welches viel Gärbftoff enthält. — Schmilzt mar 


*) Auch Guano, gemeinen Ruß, Glanzruß hat man vorgefhlagen und den Geh 
des Kalfes der Gasreiniger an Cyan zur Blutlaugenfalz: und Berlinerblai 
fabrifation anzuwenden gefucht, ohne daß diefe Materialien erheblich Ginger 
gefunden haben. 
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die Thierftoffe mit Alkali zufammen, wie dies wirklich gefchieht, fo werden fie 
erft durch die Hige zerfegt, d. h. verfohlt, ehe fie die zur Cyanbildung nothivendige " 
Temperatur erreihen. In Wahrheit wirft alfo das fehmelzende Alkali nicht 
fowohl auf Blut, Horn ıc., ald vielmehr auf die Producte ihrer Zerfegung durch 
Hitze. Diefe Producte find: ein fticftoffreicher, kohlenartiger, feuerbeftändiger 
Rüdftand und verfchiedene flüchtige, ebenfalls ftilftoffhaltige Producte. Diefe 
legteren halten, eben wegen ihrer Flüchtigkeit, der Einwirkung des Alkalis nicht 
gehörig Stand, ihr Stidftoffgehalt geht daher der Gyanbildung zum größeren 
Zheil verloren. 


In der Regel werden die thierifchen Stoffe für ſich verfohlt und nur die 
erhaltene Kohle verfehmolzen. Die Güte der Kohle hängt theils von der Na- 
tur der dazu verwendeten Stoffe, theild aber auch und zwar fehr viel von der 
Verkohlungsmweife ab. Je langfamer, bei je niedrigerer Temperatur und je 
gleihförmiger diefe wirft, um fo beffer die Kohle; bei je firengerer Hige fie 
dDargeftellt wird, um fo ſchlechter Die gute Kohle fieht mehr braunſchwarz ale 
ſchwarz aus, ift fehr loder, zerreiblih und flicftoffreich ; ſchlechte Kohle ift gra- 
pbitartig, dicht und fticftoffarm. Noͤllner erhielt von ſtark deftillirter Horn: 
kohle 4,3 Proc., von bderfelben Kohle vom Keffelrande, wo fie der ftärkiten 
Hige und zwar am längften ausgefegt war, nur 1,3 Proc. Stickſtoff. Da bie 
Verkohlung lediglich den Zweck hat, das Uebermaß der fi verflüchtigenden 
Stoffe im Voraus auszutreiben und die Thierſtoffe in eine leicht zertheilbare, 
alfo zerreibliche Maffe zu verwandeln, fo ift es zwedmwidrig, bei der Verkoh— 
(ung anders als gelind und langfam zu verfahren. In Burweiler im Elſaß 
nimmt man dazu große cplindrifche, drei bis vier Fuß hohe und eben fo meite 
Gefäße von Gußeifen, die nur am Boden geheizt werden. Dort findet eine 
ſehr ſtarke Abnugung durch Abbrand ftatt, fo daß die Gefäße bald durchloͤchert 
würden, wären fie nicht zum Auswechfeln der Böden eingerichtet. In der 
That beftehen fie aus zwei Stüden, dem cnlindrifchen Obertheil und dem fehr 
maffiven Boden. In dem Rande des legteren befindet fidy eine Nuth zum Ein: 
fegen und Verkitten des Obertheils, der mit den nöthigen Hälfen und Deffnun- 
gen zum Beſchicken, Entlegren und zum Fortleiten der Safe (Dämpfe) verfehen ift. 
Die Heizung ift fo eingerichtet, daß die Flamme nur den Boden trifft, nicht 
den Obertheil, der zu dem Ende bis auf die Zubulaturen ganz in Mauerwerk 
verſenkt figt. Man beſchickt diefe Retorten mit fünf Gentner Horn u. f. w., 
erhigt bis zum gelinden Glühen den Boden und erhält diefe Temperatur fo lange, 
bis die Vorlage anfängt abzufühlen. Die flüchtigen Theile werden in einem 
MWoulf’fchen Apparate aus Fäffern oder fteinernen Troͤgen fomeit als thunlich 
abgekühlt, das Werdichtbare gefammelt *), die unverdichtbaren Gafe in den Feuer⸗ 
heerd zurücgeleitet und verbrannt. Es liefern auf diefe Art Horn, Klauen, 
Hufe u. f. w. nad) 


Es dient gewöhnlich zur Bereitung von Salmial. 
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a Dumas. Gentele. 
— Thierlohle- 60 42 
Thiertoßle. Thierifchen Theer oder Thiel . -» . . 16 2 

Ammoniak. Flüffigkeit von 14% 6181508. . 50 36 
Feftes Eohlenfaures Ammoniaf . . — 2 
Safe und Verluſtt. 4 18 


In 100 Thin. 


Diefer Unterfchied im Verhältniß der flüchtigen Producte zu dem feften Rüd: 
ftande kann nicht befremden, da man weiß, daß der rafchere oder langfamır: 
Gang der Operation den größten Einfluß auf diefes Verhältnig übt. Aber aud 
die Qualität der Producte hängt von dem Gange der Operation ab: der Eohlig: 
Ruͤckſtand ift um fo aͤrmer an Stidftoff, je höher der Higegrad, wobei er dar: 
gejtellt worden, und je länger diefer Higegrad dabei auf ihn einwirft. Mad 
den Beobachtungen von Nöllner über den Stiditoffgehalt *) des Materiaie 
zu Biutlaugenfalz in dem käuflichen Zuftand und der daraus gewonnenen 
Kohle enthalten 100 Theile: 


Hormabfäle . >» > 2 2.202020. 10,5 Thle. 
Sifhbein 2 22.89 
Mollene Zumpen -» » » 2 2..400 * 
BIER 2-9. 
Altes Leder » > > 22T 
Hornkohle, ſtark deftillitt . » . .. 43 » 
Lumpenkohle... 4,6 
Kohle von alten Schuhen. 3,9 » 


Stieftoff. Mithin bleibt im Deftillationsrädftand im günftigen Falle nicht ganı 
die Hälfte des Stickſtoffs des unveränderten, ungetrodneten Rohmaterials un? 
ift diefer im verflüchtigten Theile deffeiben jedenfalls fehr beträchtlich. Wieviel 
davon der Gyanbildung zu Gute kommt, d. h. wieviel Blutlaugenfalz man mehr 
gewinnt, wenn man ftatt der Kohle die unverfohlten Materialien verwendet, 
darüber hat Gentele einen vergleichenden Verſuch angeftell. Nach ihm liefern 
100 Pfo. Thierftoffe 42 Pfd. Verkohlungsrädftand; diefe geben 13,4 Pfo., 
die 100 Pfd. Zhierftoffe 16,0 Pfd. Blutlaugenſalz, alfo 2,6 Pid. mehr, we: 
gen der flüchtigen Producte. Da legtere über 5 Proc. Stidjtoff enthalten, fe 
hätten fie anftatt 2,6 Proc. vielmehr 25 Proc. Blutlaugenfalz geben müffen, 


*) Gr benugte dazu eine von ihm befonders für ſolche praktische Zwecke vorgefchlagen: 
Modificatfion der Stiftoffbeitimmung von Will und Varrentrapp, wonadh 
das mittelft Natronfalf aus den zu unterfuhenden Subftangen entwidelte Amme— 
niaf in einer Loͤſung von Weinfäure in abfolutem Alkohol aufgefangen wird. Ge 
ihlägt fih als doppelt weinfaures Ammoniaf nieder, weldes in abſolutem AI 
fohol unlöslih ift und mittelft diefer Gigenfchaft leicht auf einem Filter gejam- 
melt, ausgewafchen, getrodnet und gewogen werben fann. 
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und bedingen mithin einen erheblichen Verluft. Für diefen Verluft, der natür- Biuriau- 
lich nicht immer gerade von bemfelben Betrag wie in dem vorliegenden Falle if, un 
bieten die Deftillationsproducte der thierifchen Stoffe keinen genuͤgenden Epfag, Net 
wenn fie aufgefangen und verdichtet werden. Man hat daher, obwohl nicht 

mit bleibendem Erfolg, verfucht, fie in den Kreis der Blutlaugenfalzfabrikatien 
zurüdzuführen, wovon weiter unten das Nähere. 


Auch aus der Beſchaffenheit der Pottafche, wie diefe im Handel vor: yaascc. 
kommt, aus ihrem fehr wechfelnden Gehalt und ihrer Reinheit entfpringen dem 
Fabrikanten Rüdfichten und Schwierigkeiten. Als eigentlich blutlaugenfalz- 
bilvend ift lediglich der Gehalt der Pottafche an Fohlenfaurem Kali anzufehen, 
nicht aber das beigemengte Chlorfalium, das Eiefelfaure und fchmefelfaure Kali. 
Die beiden erfteren fhaden nur indirect, infofern fie nichts zu dem zu erzeu: 
genden Producte beitragen, das fehmefelfaure auch direct dadurch, daß es, 
beim Schmelzen mit der Kohle der Thierftoffe zu Schwefelkalium reducirt, die 
Bildung eines ÄAquivalenten Antheils Schwefelcnankalium veranlaft, der ale 
Verluſt zu berechnen iſt. Es dürfte daher fehr rathfam fein, die zu verwen: 
dende Pottafche vorher zu reinigen, indem man fie ungefähr mit 3/, ihres Gewichts 
Waſſer übergießt und unter Öfterem Umrühren ftehen läßt. Die Elarabgezogene 
Flüffigkeit giebt nach dem Abdampfen nahezu reines Bohlenfaures Kali zu Blut: 
laugenfalz; der Salzrüdftand ift faft nur fehmefelfaures Kali und kann ander: 
weitig benugt werden. Um reines Eohlenfaures Kali in den Proceß zu bringen, 
hat man einen Vorfchlag gemacht, dem nur die Koftfpieligkeit entgegenfteht, 
nämlich ftatt Pottafche vorher mit Kohle verpufften Salpeter zu nehmen. 


Die bei der Krpftallifation des Blutlaugenfalzes fallende Mutterlauge ent: 
hält ftets eine nicht zu vernachläffigende Menge Eohlenfaures Kali und wird, um 
diefes zu Gute zu machen , jedesmal als Erſatz eines Theild Pottafche mit ver: 
fehmolzen, wobei man fie aber nur nad ihrer alfalimetrifchen Grädigkeit in 
Rechnung nehmen follte. Es leuchtet übrigens ein, daß auf diefe Weife die frem- 
den Beimifchungen ſich von Operation zu Operation häufen, fo daß man die 
Mutterlauge von Zeit zu Zeit bei Seite thun muß. Wenn es aus theoretifchen 
Gründen auch geboten ift, eine möglichft reine Pottafche anzumenden, fo lehrt 
doch die Erfahrung, daß mit der Reinheit jener auch ihre Strengflüffigkeit und 
mithin die Schwierigkeit der Bearbeitung fleigt. Es ift daher die Beimifhung 
von einer gewiffen Menge fremder leichtflüffiger Salze, die das Blutlaugenfalz 
nicht benachtheiligen und fich indifferent verhalten, alfo Chlorfalium z. B., von 
Vortheil für die Schmelzarbeit. 

Bei fo großen Schwankungen in der Befchaffenheit der Pottafche und Thier— 
Eohle bat es große Schwierigkeiten, das paffende Verhältniß zu beſtimmen, in 
roelchem fie zu verwenden find. Diefe Schwierigkeiten werden noch durch meh— 
tere befondere Umftände vermehrt. 

Es kommt zuvörderft in Betracht, daß bei der Temperatur der Blutlaugen: 
falzbildung eine namhafte Menge Kali verflüchtigt wird, alfo ein dem entfprechen: 
der Ueberfchuß gegeben fein muß, daß ferner ein Ueberfchuß über diefes Maß 
hinaus erfahrungsmäßig aus doppelten Gründen nachtheilig ift: einmal meil 
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er die Schmelzung erfchmerf, dann meil er die Ausbeute verringert, indem fid 
£ohlenfaures Kali und Ferrocvankalium einander zerfegen. Auch wenn man 
gutbereitete Thierkohle von bekannter Güte anwendet, fo giebt dies feinen feiten 
Anhalt, weil fie gepulvert der Pottafche zugefegt werden muß und die Gasent: 
wicdelung und, wenigftens bei Defen mit offenem Schmelzraum, der Zug Iter: 
einen Theil der ftaubförmigen Kohle entführt. Das Zufammenfchmelzen der 
Ingredienzien kann nicht füglidy anders als in eifernen Schmelzgefäßen geſche— 
ben, wie ſolche auch allgemein gebräuchlich find. Schmilzt man nun bloße Pott: 
afche und Thierftoffe ohne mweiteren Zufag ein, fo bildet fih demnady viel Blur: 
laugenfalz, theils durch zufällig in den Yumpen, Schuhen, Hörnern vorhandenes 
Eifen, hauptfählich aber durch das Eifen der Gefäße felbit, welche erfabrungs 
mäßig bei einer Wandſtaͤrke von einigen Zollen in 1 bis 2 Wochen durchfrefien 
find. Man hat bei den fhaalenförmigen Schmelzgefäßen, wie unter Fig. 198, beob- 
achtet, daß fie nicht da, wo fie von der Schmelze bededt find, fondern an dem 
davon unbededten Rande durchfreffen werden, fo daß es fcheint, als ob das Eifen 
an der Schmelze nicht unmittelbar aufgenommen werde, fondern erft, wenn es 
oxydirt iſt. Zur Schonung der Schmelzgefäße ift es üblich, metallifches Eiſen 
(Eifenfeile und altes abgängiges Eifen) oder ftatt deffen auch Hammerſchlag zu: 
zufegen, der bei dem großen Ueberfhuß von Koblenftoff und duch das vorban- 
dene Cyankalium felbjt, leicht beim Schmelzen reducirt wird. Es ıft wahrfchein: 
lich eine nicht unwichtige Sunction des Eifens bei dem Schmelzen, daß es die 
Reduction des Kaliums fehr erleichtert. Das zugefegte Eifen foll möglichft zer: 
Eleinert und möglichft frei von Kupfer fein. Dem Angeführten zufolge bat dir 
Erfahrung die erfte Stimme bei der Aufitellung von Vorfchriften, wonach di 
Ingredienzien beim Schmelzen zu mifchen find; aber auch die vorhandenen An: 
gaben der Praktiker zeigen duch ihre Abweichungen, wie wenig Sicherheit über 
das befte Mifhungsverhältniß herrſcht. So foll man nehmen auf 100 Tbte. 
Pottafche ſchlechthin nah Höfflmanr und Prüdner 345 Thle. troden:s 
But, 300 Thle. Horn, 215 Thle. Leder; nah Prechtl's Encyklopaͤdie 600 bıs 
1000 Thle. Blut und 100 bis 200 Thle. verkohltee Stoffe; nah Gentel: 
nehmen die Fabrifanten auf fo viel Pottafhe TO, andere 80, noch andere 87, 
feibft 110 Thle. Thierkohle und 3 bis 4 Theile Eifen; er hält aber für das beit: 
Verhaͤltniß auf 100 Thle. Pottafche zu 50% Decz. 65 Thle. Thierkohle oder 100 
Thle. Horn u. f. w. im unverfohlten Zuftande. Die Schmelzpoft beträgt 1! ,, 
auch 2, höchftens 3 Gtr., im Allgemeinen foviel, als ein Arbeiter noch gut bear: 
beiten kann, ohne daß die Maffe zu lange im Feuer zu bleiben braucht. 


Das Zufammenfchmelzen der Ingredienzien gefchiebt immer in gufeifernen 
Geräthen. Nach der Älteren Art find diefe gefchloffenen Gefäße von der Geftal: 
eines Eies oder einer Birne, meift geradezu »Birnen« genannt, die fait wage— 
recht, nur mit einer mäßigen Neigung nach hinten in ein $lammfeuer gefeat 
werden. Sie find nichts Anderes als eine große Muffel, worin das Schmelzgut 
die Hitze lediglich von außen durch die Mände empfüngt, alfo in keiner Weife 
mit der Flamme in Berührung fommt. Die nähere Einrichtung einer folchen 
Birne zeigt die Fig. 197. Sie ift an den Wänden mwenigftens zolldid und ruht 
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am hinteren Theile mit dem Zapfen 5, am vorderen Theile mit dem Halfe und Fintau- 


den angegoffenen Flügeln cc auf der Mauer dergeftalt, daß der ganze Bauch a 
Thierſtoffen 


Fig. 197. a frei in dem Ofenraume Smeizsten. 
— liegt und frei von oben und 
unten von der vom Roſt q 
PN Re auffteigenden Flamme ge: 
— SE troffen wird, die durch o ing 
Freie oder beffer in eine Effe 
entweicht. Mor der Mün- 





un dung der Muffel ift die 
| = Platte d angebracht zum 
— Aufſetzen der Ruͤhrwerkzeuge 
— ———r u. ſ. w.; die Vorftellplatte d 


dient zum Schließen der 
Mündung und foll foviel 
wie möglich gefchloffen gebalten werden. 

An ven britifchen Blutlaugenfalzfabriten fieht man anftatt der Birnen 
häufig gußeiferne Keffel von der gewöhnlichen Form, aber dickeren Wänden, 
die von unten und von den Seiten geheijt werden und von oben durch einen 
aufgefhraubten Dedel verfchloffen find. Diefe Form gewährt mehr Bequem: 
lichkeit beim Beſchicken und Entleeren, ift aber hauptfählid auf Erfparniß an 
Arbeitslohn, d. h. darauf berechnet, die Thätigkeit des Arbeiters während ber 
Schmelzung, wo die Maffe ununterbrochen eingerübrt werden muß, duch Me: 
chanismen zu erfegen. Ueber den reihenmweife aufgeftellten Keffeln läuft eine 
gemeinfchaftliche, von der Betriebskraft bewegte Welle hin; durch den Dedel ; 
jedes Keffels geht eine ſenkrechte Achſe nieder, die mit dem oberen Ende mit der 
Melle verfuppelt, am unteren Ende Über dem Keffelboden mit dem NRührappa: 
rate verfeben ift. Zugleich ift die Kuppelung der Welle fo eingerichtet, daß ber 
NRührapparat während der Achfendrehung aud eine auf- und abfteigende Be: 
wegung macht, und mithin alle Schichten der Schmelze nacheinander in fein 
Bereich kommen. Die einfäche, nach oben ermeiterte Form und die fenfrechte 
Aufftellung der Keffel ift für die Anbringung der mechanifhen Ruͤhrer vorzugs: 
weiſe günftig. 

Beide Finrichtungen, Muffel und Keffel, gewähren den Vortheil, daß fie 
den Zutritt des atmofphärifchen Sauerftoffs, fei es direct, fei es als Beftandtheil 
der Flamme, möglichit abhalten. Dagegen erfordern fie wegen der mittelbaren 
Einwirkung der Hise einen großen Aufwand an Vrennftoff und bedingen eine 
ungemein raſche Abnugung der Schmelzgefäße, weil die Wände derfelben zu gleis 
cher Zeit, von innen durd das Schmeligut, von außen durch den Zeug und das 
Keuer des Dfens angefreffen werden. 

Aus diefen Gründen hat man feit einigen Jahren in Deutfdyland und 
Frankreich das offene Slammofenfeuer in die Blutlaugenfalzfabrikation eingeführt. 
Die Defen find mehr nad) Art der Flammöfen eingerichtet, die man zum Scmel: 
zen der rohen Soda braucht, fo daß alfo die Richtung des Zugs horizontal iſt 
und Feuerraum und Arbeitsraum durch die Feuerbruͤcke getrennt nebeneinander 
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liegen. In den Arbeitsraum mauert man eine gußeiſerne, ſeht maſſive, 4 bis 5 
Zoll dicke, 5 Fuß lange, 31/, Fuß breite Schaale mit einem etwa 2 Zoll hoben 
Rande von der Geftalt Fig. 198 ein, welche bie Sohle abgiebt, worin man ſchmilzt— 
Diefe Schaalen fönnen ftatt vieredig auch 

Big. 198. Ereisrund oder oval fein. Um fie vor dem 

Springen zu bewahren, dem fie bei diefer 
Stärke leicht ausgefegt find, ift es gut, 
einige Stäbe von weichem Eifen mit ein: 
zugießen. Aus diefer Einrichtung, mobei 
die Slamme unmittelbar aufdas Schmel;- 
gut wirft, kann mehrfach Nachtheil erwachſen: es kann leicht dadurch Verluſt 
entfteheh, daß der Zug mechanifch von den Ingredienzien mit fortreißt, befonders 
vm der gepulverten Thierkohle (nad Gentele bis zu 10 Pfd. von einer ein: 
Agen Schmeizpoft), und daß das freie Feuer die Verflüchtigung von Alkali be: 
günftigt; es Finn ferner Verluft entftehen durch die zerfegende Einwirkung des 
MWafferdampfs in der Flamme, und endlich des freien Sauerftoffs derfeiben auf 
das bereits gebildete Cyan- und Eiſenchankalium. Diefe Nachtheile haben ſich 
nicht in dem Grade bemerklich gemacht, ale man erwarten follte, denn fie find 
fämmtlich von der Art, daß ihnen durch eine aufmerffame und einſichtsvolle Ein: 
richtung und Leitung des Feuers begegnet werden kann. Nach der am meiften 
empfohlenen und auc wohl beften Einrichtung führt man den Zug zuerft unter 
der Schmelzfchaale hin, dann wieder Über ihr zurüd nach der Effe. So empfängt 
fie die Hige von unten und oben zugleih. in Fuchs mit Regifter macht es 





‚aber möglich, die Flamme, nachdem fie unter dem Boden der Schaale hingegan- 
„gen ift, auch direct in die Effe abzuführen. Man Bann dann nah Belieben 


mit unterfchlächtigem Feuer allein, oder auch mit oberfchlächtigem arbeiten, erite- 
res befonders nach dem jedesmaligen Eintragen, alfo in dem Zeitpunfte, wo am 
meiften das Entführen der Kohle u. f. w. durch den Zug zu befürchten ift. Es 
ift ferner darauf zu fehen, daß der Ofen überall dicht fchlieft, daß die Arbeits: 
thüre foviel wie möglich gefchloffen bleibt, forie daß die Flamme nad) ihrer Ent: 
wickelung noch eine gehörige Strede lang mit dem Brennftoff in Berührung 
beit, damit der freie Sauerftoff möglichft verzehrt wird, ehe fie in den Arbeits: 
raum eintritt. Auch ift die Gegenwart von Überfchäffiger Kohle in der Schmelze, 
wie folche noch nach der Operation vorhanden, ein Schußmittel gegen den Ein: 
griff des Sauerftoffs der Flamme, fo daß Theile von Cyankalium 3. B., wenn 
re fich zu chanſaurem Kali an der Oberfläche orndiren, doch wieder im Innern 
der Maffe Gelegenheit finden, fich zu Cyankalium zu rebuciren. — Die Erfpar- 
niß an Brennftoff bei den Defen mit offenem Flammfeuer wird auf nahe bie 
Hälfte gefchägt. 

Die Einwirkung der Hise auf die Ingredienzien und diefer unter fi, iſt 
mit der Entwidelung einer großen Maffe von Dämpfen und Gafen verbunden, 
fo daß die Maſſe anfangs lebhaft aufbrauft und fleige. Es ift deswegen un: 
möglich, die ganze Schmelzpoft auf einmal einzubringen, am menigften, wenn 
man mit unverkohlten Stoffen arbeitet. In diefem Falle bricht nah dem Ein. 
tragen ber erften Portion eine ftarfe, qualmende, fehr übel riechende, duͤſtere 
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Flamme mit Macht hervor, Die Eintragöffnung bleibt daher, unter fetem 


Umrühren der Maffe und Eintragen neuer Portionen, wenn die vorhergehenden 


zuſammenſinken, fo lange offen, bis diefe Flamme ſchwaͤcher, heller wird, und 


ftatt des ftinfenden Geruchs einen mehr ammoniafalifchen zu erkennen giebt. - 


Man fchließt dann die Thür und rührt nur von Zeit zu Zeit, etwa alle halbe 
Stunde um. Die Operation ift beendigt, fobald die Flamme aufgehört hat. 


Wie ſchon oben erwähnt (S. 786), geht mit den flüchtigen Producten eine 
Menge von Stidjtoff weg, fie bedingen zugleich Verluſt und Beldftigung durch 
ihren Gerud. Um fie zu befeitigen und zugleich zu Blutlaugenfalz zu Gute zu 
machen, find von mehreren Seiten Verbefferungen in Borfchlag gekommen, ob: 
wohl ohne bleibenden Eingang zu finden. Stephen und Nafh leiten bie 
flüchtigen Producte durch ein Rohr in einen zur Seite angebrachten mit Pott: 
afche befhidten Cylinder oder Retorte, welche biß zum Schmelzen der Pottafche 
erhigt wird. Ammoniaf und die ähnichen Beftandtheile der flüchtigen Producte 
werden zwar durch Pottafche in der Glühhige in Cyankalium verwandelt, aber 
nur, wo Kohle zugegen ift. In dem vorliegenden Falle ift die Cyankallumbil— 
dung nur auf die Kohle befchränkt, welche ſich etwa in der Metorte abfegt, und 
die Blutlaugenfalzbildbung auf das Eifen der Retorte. Zweckmaͤßiger ift daher 
die Einrihtung von Berry, wonach die Deftillationsproducte der thierifchen 
Subftanzen durch ein Gemenge von Kohle (Holzkohle oder Rüdftand vom Aus: 
augen der Blutlaugenfalzfchmelze), Eifen (eine Loͤſung von eſſig- oder falpeter: 
faurem, womit die Kohle getränft wird) und Pottafche in glühende Cylinder 
ftreihen.. Jaquemyns, der eine Ähnliche Procedur vorfchlug, will gefunden 
haben, daß die durch folche Cylinder geleiteten Deftillationsproducte der Knochen: 
kohle gaͤnzlich ammoniaffrei daraus hervorgehen. Auch Ganning leitet die 
flüchtigen Producte in ein Gemenge von Pottafche und Kohle; feine Methode 
bat noch das Eigenthümliche, daß er die Thierftoffe nicht unmittelbar mit Pott: 
afche zufammenfchmilzt, fondern in Alkalilauge Löft, die entitandene Maffe ein: 
trocknet und diefe Art von Fritte nachher zur Schmelze verwendet. 


Der bei weitem am häufigften vorfommende Fall ift der, wo man vorher 
verfohlte Materialien verarbeitet. Einige mengen Pottafche und Thierkohle vor 
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bem Ofen und tragen das Gemenge fhaufelmeife nad) und nad) ein. Andere Thon 


bringen die zu einer Befchidung gehörige Pottafhe auf einmal in Fluß und tra- 
gen die Kohle ſchaufelweiſe in die geſchmolzene Pottaſche. Es genügt bei biefem 


Gange nicht, die Pottafche bloß zu fchmelzen, fie muß vielmehr auf eine ihren 


Schmelzpunft weit Überfteigende Temperatur gebracht werden, damit fie nicht, 
gleich von der erften Schaufel voll Kohle wieder abgekühlt, die zur Cyanbildung 
nöthige Temperatur verliert. Nach etwa 1 bis 11/, Stunden ift ein Einfag 
von 1 Gtr. Pottafche niedergefhmolzen und heiß genug, fo daß man bie erfte 
Portion, 10 bis 20 Pfd. Kohle, mit dem Eifen eintragen und fo raſch als mög: 
(ich unterrühren fann. Die Schmelze fleigt mit Geräufh und Aufbrayfen, es 
findet eine heftige Entwidelung von Gas flatt, welches fich erplofionartig zu 
einer 6 bis 7 Fuß hohen Flamme entzündet. Jede folgende Portion Kohle 
kuͤhlt die Schmelze foweit ab, daß fie nicht überfteigt, womit fie fortwährend 
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droht, bis man etwa die Hälfte der Kohle auf diefe Art confumirt hat, worauf 
die Maffe ruhiger fließt; es entweichen dann noch fortwährend Gas und Elein: 
helle Flammen aus der Maffe. In diefem Zeitpunfte ift es nöthig, das Feuer, 
nachdem man es von Anfang gelind und gedämpft gehalten, um die Heftigkeit 
der Reaction zu mildern, wieder etwas zu beleben, fo daß hinreichend Hitze er: 
halten bleibt für den Meft der Kohle, die man nun nad) und nach der ziemlich 
dickfließenden Maffe zufest. Die Hige foll die Weißglühhige nie erreichen, aber 
eine gute Nothgtühhige fein. Sobald die Maffe gahr ift, was meift nach fechs 
Stunden, bei guter Einrichtung und Beforgung der Defen fhon in zwei Stun: 
den eintritt, fehöpft man fie mit Löffeln oder Krüßen in eiferne Gefäße zum Ab: 
eühlen. Die Schmelze fieht dunkelgraubraun, faft ſchwarz aus, und iſt fein 
porös, zumeilen in dem Grade, daß fie purophorifche Eigenfchaft zeigt und fi 
an der Luft von felbft entzündet, mobei ihr Werth natürlich verloren geht. Sie 
enthält: Cyankalium, Ferrochankalium, Schmwefelcyankalium, cyanfaures Kali, 
tohlenfaures Kali, Chlorfalium, Schwefelfalium, Aetzkali, auch wohl Natron: 
falze, Schwefeleifen, ferner überfchüffige Kohle, Kiefelerdeverbindungen und andere 
unauflösliche Stoffe. 

Man rechnet, daß die Schmelze 4 bis 5 Siebentel von der eingetragenen 
Mifhung ausmadt. Die Ausbeute an Blutlaugenfalz wird von Dumas auf 
15 Proc. der Pottafche und 22 Proc. der Kohle, von Gentele auf 16 Prex. 
der unverkohlten Zhierftoffe, auf 28 bis 32, felbft 34 Proc. der verfohlten Tbicr: 
ftoffe und auf 16 bis 20, felbft 30 Proc. der Pottafche angegeben. Der Meft der 
100 The. Pottafche, welche foviel Blutlaugenfalz liefern, ift jedoh nicht ganz 
verloren, und die Zahlen nur dahin zu verftehen, dag mehr Pottafche für die Er: 
jeugung von Blutlaugenfalz zugegen fein muß, als gerade erforderlich ift, um 
diefem feinen Gehalt an Kalium zu liefern. Der nicht confumirte Theil erfcheint 
immer twieder in der Mutterlauge, kann fo wieder benugt werden und ift bei der 
Berechnung des wahren Verluftes jedesmal abzuziehen. Auf diefe Art finder 
Gentele, daß in Wirklichkeit zu 100 Pfo. Blutlaugenſalz 125 Pfd. Pottaſche, 
entfprechend 56,8 Pfo. Kali (KO), nöthig find. Der Kaliumgehalt von 100 Pfr. 
Blutlaugenfalsz kommt nun 44,9 Pfd. Kali gleih, fo daß 12 Pfd. Kali oder 
26 Pfd. Pettafche verloren gehen, was immer fehr bedeutend ift. Einen großen 
Antheil daran hat ficher die Verflüchtigung, denn man fieht fortwährend von der 
Schmelze weiße Dämpfe von Kali oder Cyankalium auffteigen, die fi an die 
Umgebung verdichten. 

Um aus der Schmelze Blutlaugenfalz zu gewinnen, muß fie mit Waffer 
ausgezogen werden. Es bleibt dabei ein unlöslicher Kohlenrüdftand, während 
die loͤslichen Salze, hauptſaͤchlich Ferrocyankalium ſich auflöfen; aus der Aufloͤ— 
fung wird dann das Blutlaugenfalz durch Krpftallifation abgefchieden. — Das 
Auslaugen der Schmelze gefchieht ganz nad) denfelben Grundfägen, wie bei der 
rohen Soda, bei Holzafche, bei der Salpeterfiederei (S. 287, Bd. L., wo fir 
ausführlicher gelehrt find), nämlich methodiſch, d. h. fo daß das erforderliche Waf: 
fer zuerft auf faft erfchöpfte, dann auf halberfchöpfte, zulegt auf ganz frifche 
Schmelze kommt und fo zu fiedewürdiger auge wird, während die frifche 
Schmelze den umgekehrten Gang nimmt, alfo erft durch ftärkere, dann mittlere, 
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nachher durch ſchwache Kauge und zulegt durch das frifche Waſſer paflirt, um Sıurau- 
alle loͤslichen Theile möglichft vollftändig abzugeben. Um raſcher voran zu kom: "1°" 
men und concentrirtere Laugen zu erhalten, zieht man die Schmelze nicht bloß, Tnierteten. 
fondern man Eocht fie in den betreffenden Flüffigkeiten aus. Da die Schmelze 
meift zugleih Cyankalium und Eifen (Schwefeleifen) enthält, fo laͤßt fi daraus 
Nusen ziehen, wenn man die Schmelze einen Tag lang mit dem Waſſer dige: 
rirt, damit fich das Chankalium noch in Gyaneifenfalium verwandelt, und dann 
erjt auskocht. Der beite Weg zur Scheidung des Gelöften vom Ungelöften ift 
die Decantation, und es muß zu dem Ende die ausgekochte Maffe jedesmal 
vom Feuer entfernt und in Ruhe gebracht werden. Mit Nüdficht darauf fegt 
man den Kochapparat aus 6 bis 8 eifernen Keffeln zufammen, in welchen bie 
einzelnen Operationen in befchriebener MWeife vorgenommen werden, und richtet 
fi fo ein, daß jeder Keffel mittelft eines Krahns vom Deerde abgehoben und zur 
Seite geftellt werden kann. Man fucht die auge fo ftark zu erhalten, daß fie 
menigftens 18 bis 20°, wo möglidy 2508. und mehr zeigt. Das Decantiren 
gewährt zwar viele Zeiterfparnif, aber auch den Nachtheil, daß bei der legten‘ 
Operation no eine Menge Lauge im Rüdftande bleibt. Um diefe zu gewin— 
nen, läßt man auf das Auskochen und Decantiren in der Regel noch eine 
Auslaugung der dabei fallenden Rüditände mit Filtration folgen. Als Filter 
dienen alte eiferne Keffel mit einem weiten Loch in der Mitte, über welches man 
einen hölzernen Senkboden legt. Darüber breitet man eine Schicht erfchöpften 
Ruͤckſtand, fhöpft dann den auszulaugenden Ruͤckſtand auf und gießt das heiße 
Maffer über, aber mit der Vorficht, daß die Maffe nicht aufgerührt wird. Auf 
diefe Art kann der Rüdftand fehr volftändig ausgelaugt werden ; die erhaltenen 
ſchwachen Löfungen verwendet man beim Auskochen ftatt Waffer. — Das Aus: 
laugen in hölzernen Kufen mit Senkböden, wie e8 früher gebräuchlich war, bat 
fih unprattifh bemwiefen. Eben fo verwerflic ift e8, dadurch an Brennftoff 
fparen zu wollen, daß man die Schmelze noch glühend ins Waſſer trägt, weil 
dabei ein Xheil ihrer nugbaren Beftandtheile unter Ammoniafentwidelung zer: 
ftört wird. In ſchwaͤcherem Grade ift übrigens diefe Ammoniatentwidelung 
während der Auslaugung fortwährend bemerklich. 

Die fiedewürdige Rohlauge, wenn fie unmittelbar zur Faͤllung von Ber: 
linerblau dient, auch »Blutlauge« genannt, dampft man in eifernen Pfannen 
zur Kepftallifation ein. Diefe önnen zweckmaͤßig mit dem von den Schmelzöfen 
oder von den Auskochkeſſeln abfallenden Feuer geheizt werden. Dabei ift e8 gut, 
die Temperatur etwas unter dem Siedepunft, bei etwa 90 bis 95°, zu halten und 
die rafche Concentration mehr durch lebhaften Zug über der Pfanne, als durch 
Hitze zu befhleunigen. Iſt die Goncentration von 300B. überfchritten, fo iſt arynanifa. 
die Lauge Erpftallifationsreif, wird in die Gefäße zum Anſchießen ab» und darin "en 
erfalten gelaffen. Es entfteht ein mehr oder weniger reicher, je nad) der Con— 
centration der Lauge, oft fo ftarfer Anfchuß, daß das Ganze zu einer Krvftall: 
maffe erftarrt. Diefe Kryftalle find Elein, mehr blättrig, unanfehnlicy und noch 
fehr unrein; fie werden, nachdem die (erfte) Mutterlauge abgegoffen, wieder auf: 
gelöft und ein zweites Mat, aber forgfältiger und behutfamer Erpftallifirt; der An- 
ſchuß enthält noch etwa 10 Proc. fremde Salze, die zweite Mutterlauge kommt 
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zur Rohlauge, um mit diefer gemeinfhaftlich verarbeitet zu werden. Die Krr- 
ftalle von dem Anfchuf, aufs Neue gelöft und umkryſtalliſirt, liefern eine dritte 
Mutterlauge, die man beim Auflöfen der Rohkryſtalle vom erften Anfchuß ver: 
wendet, — und nunmehr hinreichend reine, große, gelbe Kryſtalle, das kaͤufliche 
Product. Damit fie [höner, größer und anfehnlicher ausfallen, umgiebt man 
die Kroftallifirgefäße mit Tüchern und dergleihen, um die Abkühlung zu ver: 
langfamen, und hängt Fäden und dergleichen ein, am denen fich das Salz; in 
Säulen wie Kandiszuder anfegt. — In der Regel wird die erfte Mutterlaug: 
nochmals concentrirt und zu einem zweiten Anfchuß von Rohkryſtallen binae: 
ſtellt. Als eine Vereinfahung ſchlaͤgt Gentele vor, die Rohlauge wie die 
Soole in den Salinen zu behandeln, d. h. in dem Maße, als die Fluͤſſigkeit 
durch Verdampfen abnimmt, immer frifche Rohlauge zuzufchlagen, und die Ab: 
ſcheidung der Kryſtalle vorerft nicht dur Abkühlen, fondern durch fortgefestes 
Einkochen zu bemerfftelligen. Bei 3508. fängt die Abfcheidung an; von du 
an fchöpft man von Zeit zu Zeit die Kryſtalle in Abtropflörbe und führt fo fort, 
bis die Lauge etwa H00B. zeigt. Es fcheiden ſich nun zuviel fremde Salze ab; 
man laͤßt daher erfalten, wodurch noch mehr Blutlaugenſalz anſchießt. Die fe 
erhaltenen Rohkrnftalle find unreiner und erfordern mehr Sorgfalt beim lm: 
kryſtalliſiren. — Das verfäufliche Product befteht aus 1 bis 2 Zoll großen aneinan- 
dergewachſenen Krpftalltafeln von rein hochgelber Karbe. Zumeilen, wenn man 
hölzerne, lohhaltige, nicht gut ausgemäfferte Geräthfchaften anmendet, find die 
Kryſtalle grüntih. Durch Zufag von etwas rothem Blutlaugenfalz (f. unten 
oder arfeniger Säure kann diefe Übrigens fehr vorübergehende Erſcheinung leicht 
befeitigt werden. . Mitunter wird von den Abnehmern aud das Blutlaugenfal; 
von Drangenfarbe verlangt, ein Ton, den man ihm kuͤnſtlich und zwar dadurd 
giebt, daß man der Rohlauge etwas von einer Flüffigkeit zufegt, die man durch 
Behandeln von lohgahren Lederabfchnigeln mit verdünnter Kalilauge erbält. 
Das kaͤufliche Blutlaugenſalz enthält, neben Cyaneiſenkalium Eohlenfaures, 
fchmwefelfaures Kali und etwas Schwefelcyanfalium als Verunreinigung. 


Die Rohlauge zeigt ftets Neactionen auf Schwefelverbindungen (Sulfüre), 
da fich das fehmefelfaure Kali beim Schmelzen mit der Kohle zu Schwefelfalium 
reducirt. Diefes leßtere veranlaft dann, auf das Cyankalium wirkend, die nad) 
theilige Bildung von Schwefelcyankalium ; ift jedoch hinreichend Eifen zugegen, 
fo entiteht eine Verbindung von Schwefeleifen mit Schwefelfalium, welche die: 
fen Einfluß nicht übt, fondern fogar Vortheil gewährt, weil nachher beim Aus: 
laugen durch das Scwefeleifen das Cyankalium in Eifencvanfalium umgefest 
wird. Zu leßterem Zwecke fann man auch der Rohlauge fo lange ein Eifen- 
orndulfalz zufegen, bis ein bleibender Niederfchlag von Schwefeleifen entftebt. 


Die Mutterlauge enthält noch etwas Blutlaugenfalz, nebft den anderen 
bei dem Proceß auftretenden Gyanverbindungen, befonders Schwefelverbindungen, 
dann Lößliches Eiefelfaures, ameifenfaures (Gräger) doppeltkohlenfaures Kali, 
nah Marguerite ein Doppelfals von kohlenſaurem Kali und Natron 
[2 (00, Na O) + CO,K 0] und Chlorkalium. Wie fhon oben erwähnt, 
dampft man fie zur Trodne ein (» Blaufalz«), wozu fi Pfannen mit ober: 
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fhlächtigem Feuer eignen, und fegt fie ftatt Pottafche der Schmelze zu. Nach Fiuriau- 
einiger Zeit ift fie jedoch zu unrein und muß anderweitig zu Gute gemacht wer- N," 
den. Wo man in den Fabriken zugleich Berlinerblau fabricirt, Fann fie zu einer au 
geringeren Qualität deffelben benugt werden, indem man fie zuerft entichmwefelt, 
dann mit Alaunlöfung fällt und den Niederfchlag von Kiefel- und Alaunerde 
dem Blau zufest. Auch zu Kiefelerdefeife (Bd. I., S. 371) ift fie brauchbar. 

Der abgelaugte ſchwarze Koblenräditand enthält noch Stidftoff, nad) 

Noͤllner nicht völlig 1 Proc., und liefert dadurch mit Kali gefchmolzen wie: 
der Blutlaugenfalz. Bleibt er an der Luft liegen und vermittert, fo zeigen fich 
Ausblühungen von Salzen, in weißen, gelben und blauen Flecken oder Streifen. 
Er enthält etwas von den Beitandtheilen der Rohlauge, Gpaneifencalcium, 
phosphorfauren und Eohlenfauren Kalk, Eifentheile, und giebt, nach längerer Ver: 
mitterung mit Waſſer ausgezogen, Lauge von Kalifalgen. — Man braudt ihn 
zum Klären und Entfärben wie Thierfohle, zu Gementpulver In Brennftahlfabri- 
£en, auch wohl als Dünger. 

Man ift zwar allgemein darin einverftanden, daß der im Vorhergehenden *—* ter 

befchriebene Proceß der Blutlaugenfalzfabritation feinen Ausgangspunkt in der Fe 
Bildung von Cyan hat; aber die Erklärung von dem Uebergang des Cyans in 
Blutlaugenfalz bietet Schwierigkeiten, die noch immer nicht ganz gelöft find. 
Auf die Thatfache geftügt, daß Cyaneiſenkalium bei einer feinen Schmelzpunft 
wenig Überfteigenden Temperatur zerfegt wird, während Cyankalium (menn nicht 
gleichzeitig der Sauerftoff der Luft einmwirkt) einen fehr hohen Hitzegrad erträgt, 
glaubt Liebig, daß Craneifenfalium als foldyes in den Schmelzöfen nicht 
beitehen, alfo in der Schmelze, mwenigftens in der frifhen Schmelze, gar nicht, 
fondern daß nur Cyankalium darin enthalten fein könne. Wenn beim Auslau: 
gen der Schmelze mit Waffer dennoch Cyaneiſenkalium erhalten werde, fo fei 
dies darum nicht fertig gebildet in der Schmelze, fondern lediglich ein Product 
des Zufammenbringens derfelben mit Waffer, es fei mit anderen Morten das 
Blutlaugenfalz lediglich das Ergebniß der Einwirkung einer kochenden Cyanka— 
liumloͤſung, theils auf das metallifche Eifen, theild auf das Schmwefeleifen ber 
Schmelze und Geräthe. 

Die Untöglichkeit des Blutlaugenfalzes in ſchwachem Weingeift einerfeits, 
ſowie die Auflöslichkeit des Chankaliums darin auf der anderen Seite, geben ein 
gutes Mittel an die Hand, ſich davon zu Überzeugen, ob der Sachverhalt diefer 
Anficht entfpricht. Blutlaugenfalzfchmelze der gewöhnlichen normalen Befchaffenheit 
müßte an Weingeift reichlich Cyankalium, d. h. ein Salz abgeben, woraus durch 
Zufag von einem Eifenorpdorndulfalz und dann von Salzfäure reichlich Berli— 
nerblau gefällt wird; es dürfte ferner eine mit Weingeift erfchöpfte Schmelze, mit 
Waſſer gekocht und ausgelaugt, kein Cyaneiſenkalium liefern, alfo die entftandene 
Auflöfung mit Eifenorndfalzen ein Berlinerblau geben. — Runge erhielt durch 
Erfchöpfen einer aus Hornkohle mit Pottafche und Eifenfeile gewonnenen Schmelze 
mittelft einer Mifchung aus gleichen Theilen Meingeift von 86 Vol.Proc. und 
Waſſer eine Auflöfung von Eohlenfaurem Kali mit fehr wenig Cyanfalium und 
einen Rüdftand, aus welchem kochendes Waſſer ebenfoviel Blutlaugenfalz aus: 

309, wie dies im Großen der Fall zu fein pflegt. Stäger erhielt aus Blut: 
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la any laugenfalzfchmelze mit 83procentigem Weingeift nur wenig, Gmelin mi 
ern Weingeift von derfelben Stärke gar kein Cyhankalium; war der Weingeift jedes 
ER "mit 1/, Vol. Waffer verdünnt, viel Blutlaugenſalz. Gentele erbielt endlid 
mittelſt wafferfreien Weingeiftes nur Spuren von Gyankalium aus der Schmelzt. 
Da jedoch diefes leßtere in mwafferfreiem Meingeift faft untöslih und in 7Spre 
centigem MWeingeift fich noch fehr ſchwer loͤſt, fo find die legteren Verfuche nic: 
hinreichend beweifend. Vielleicht erklärt fich der Widerfpruch obiger Erfahrungen 
in dem Umftande, daß die Temperatur der Schmelze in Folge ihrer Dickfluͤſſig 
feit und der Gasentwidelung um ein Beträchtliches niedriger ift, als Die der 
Schmelzgefäße und ihrer Wände. — Jedenfalls bedarf der Proceß der Blut: 
laugenfalzbildung aus Zhierftoffen im Großen und deffen Producte eine wieder: 

holte wiffenfchaftliche Unterfuchung zu ihrer völligen Aufklärung. 
Soantalıum Die Idee, den Stickſtoff der Luft zur Fabrikation von Cyanverbindungen beran 
TTTT zuziehen, alfo diefer Induftrie ein Magazin von etwa 500 Billionen Tonnen (— W 
Gentner) des billigften Rohſtoffs zu erfchließen, ift erft einige Jahre alt und durd 
das Vorkommen von Cyankalium in den Producten der Hohöfen auf den Eifen- 
hütten angeregt worden. Diefe TIhatfache, von den Praktitern längft beobad: 
tet, ift zuerft von Clark 1837 wiffenfchaftlich betätigt worden. Er erfanntı 
das Cyankalium als Hauptbeftandtheil eines Salzes, welches aus dem Geitel 
eines mit heißer Luft und Steinkohle gefpeiften Hobofens, der fogenannten Gin: 
Works in Schottland, ausfchwigte. Ein ganz Ähnliches, aus Cyankalium, cvan- 
faurem und Eoblenfaurem Kali mit mehr oder weniger Kohle, Eifen und Kob 
teneifen gemengtes Salz, welches aus einer Deffnung über dem Geftell des mu 
heißer Luft und Holzkohle betriebenen Hohofens in Mariazell abfloß, befchriet 
fpäter Redtenbacher (1843) und £urz vorher (1842) beobachtete Bromeis 
das Auftreten von Cyankalium in dem Hohofen von Mägdefprung im Hari. 
Am ausführlichften und in der erfolgreichften Meife haben fi jedoh Bunfen 
und Plapfair (1845) mit diefer Erfcheinung befhäftigt. Sie fanden bei ihren 
Verfuhen an einem mit Steinkohle und heißer Luft betriebenen Hohofen der 
Alfreton⸗Eiſenwerke in England, daß die Cyanbildung in einer beftimmten Re 
gion, nämlich unmittelbar über der Eintrittsftelle des Windes, jtatt habe. Aus 
einem an diefer Stelle in die Vorderwand des Geftelld eingebohrten Koch fubli: 
mirte mit den hervorftrömenden Hobofengafen fehr reichlich Gyanfalium. Si: 
berechneten aus einer ungefähren Beflimmung des Gewichtsverhältniffes, nat 
welhem Kohlenftoff und Cyankalium in dem Gasftrome enthalten find, daß der 
Hohofen in je 24 Stunden wenigftens 377 Pfd. Cyankalium produciren muͤſſe 
und zogen den Schluß, daß der Stidftoff des Cyans an jener Stelle unmöglid 
aus den Steinfohlen oder daraus gebildetem Ammoniak, fondern aus der Ge— 
biäfeluft entnommen fei. Ein Verſuch, mit einem Gemenge von 2 Thin. 
Zuderfohle und 1 Thl. reinem fohlenfauren Kali auf eine Temperatur erbist 
mobei Kalium redueirt wird, gab reichlich Chankalium, nur wenn Stiditoff, 
nicht wenn Kohlenfäure darüber geleitet wurde. Aehnliche Verfuche waren indei 
fhon früher angeftellt worden, fo von Desfoffes, ferner von Tbompfor 
(1839), und von Fownes (1841), die jedoh die Möglichkeit einer Mitwir 
kung des Stidftoffs aus der Kohle und vom Ammoniak nicht ganz ausfchloffen 
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Nachdem die Nichtigkeit diefer Ergebniffe von verfchiedenen Chemikern, insbefon» Biuttan 
dere von Erdmann und Marchand (1842) und von Wähler in Zweifer N 
gezogen worden, beftätigte Rieden neuerdings (1851) durch fehr forgfältige WISE WE 
Verſuche, wobei jede Einmiſchung von Sticftoff aus der Kohle oder dem Am- 
moniak der Luft abgefchnitten war, aufs Neue die Beobachtungen von Bunfen. 
Darnach ift der atmofphärifche Stickſtoff alfo fähig, in der Gluͤhhitze mit Kohle 

und £ohlenfaurem Kali zufammengebradht, Cyankalium zu bilden, aber unter der 
Bedingung, daß die Zemperatur die Neductionshige des Kaliums erreicht 
(Bunfen), weshalb es von großer Wichtigkeit ift, den Stickſtoff nicht Falt, 
fondern heiß einzulsiten (Rieden). Iſt Wafferdampf zugegen, alfo 3. B. 
der Stidftoff feucht, fo foll dadurch die Bildung von Ammoniak veranfaßt und 
mittelbar die von Cyankalium befördert werden (Wohler). Die Gegenwart 
von Sauerftoff ift natürlich unbedingt fchädlich. 

Die Wichtigkeit diefer Sache konnte nicht verfehlen, die Aufmerkfamkeit Farritanen 

der induftriellen Praris und den Speculationggeift zu weden, und beinahe Schritt 
für Schritt mit den angeführten Beftrebungen der Wiffenfchaft fuchten Unterneh: 
mer die neue Entdedung praftifh zu machen und auszubeuten. Im Sabre 1843 
erhielt Newton, 1844 Poffoz und Bobierre, 1845 Smwindel, 1847 
"Brammell ein Patent in Großbritannien, 1846 Ertel ein ſolches für Frank: 

reich. Die Aufgabe, das gewonnene Princip in einen praktiſch mit Vortheil 
ausführbaren Betrieb zu Übertragen, fcheint bis jetzt von einer diefer Methoden 
völlig gelöft und im Gegentheil größere Schwierigkeiten aufgetaucht zu fein, ale 
man anfangs erwartete. Sie find ohne Zweifel in der Bedingung einer fo bo- 
ben Temperatur der Weißglühhige zu fuchen, melde auf die ganze Dauer des 
Proceffes erzeugt und erhalten werden muß. — Bei ſaͤmmtlichen Methoden wird 

zuerft Gyanfalium nad obigen Grundfägen dargeftellt und diefes nachher in einer 
befonderen einfachen Operation durch ein Eiſenoxydulſalz in Cyaneiſenkalium 
verwandelt. Obwohl die neue Methode bis jegt nur einen fehr Fleinen Theil 

des jährlich verbrauchten Blutlaugenfalzes liefert und infofern eine untergeorbnete 
Fig. 199. Bedeutung hat, fo ift es 
 _ doch von Intereſſe zu wiſſen, 
welche Richtung die Praris 
eingefhlagen hat, und es 
mag deshalb die von Nemenah Newton 
ton angegebene Einrichtung, 
Sig 199, bier eine Stelle 
finden. Aift der Dfen (Gene: 
rator), worin durch Verbren— 

nung von Kohle mit atmo- 
fphärifcher Luft ein Gemenge 

von Stidftoff, Kohlenoxyd, 
MWafferftoff, Kohlenfäure (bei 
richtiger Leitung ohne freien 
Sauerftoff) erzeugt mird, 
welches nad) der etwa zwei 





Blutlans 
aenfalz 
aus dem 

Eridfioff der 

Puft. 
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Fuß weiten und 12 Fuß hohen thönernen Zerfegungs: (Möhre) Retorte B zieht. 
der größere Theil umfpült diefe als Flamme und erhält fie in Weißglühbis: 
der Reſt gebt vermittelß 

Big. 200. Schlige oder Deffnunge 

a durch die Metorte hindurd 

Diefe ift mit Kohle gefült: 
die man vorher mit Por: 
afchenlöfung getränft un! 
wieder ſcharf getrodnet ba. 
Diefes Gemenge verwandel 
ih in cyankaliumhaltigt 
Kohle, die in den eiſernen 
Netortenanfa D hinabfintt 
und von da, mittelft des ie 
genannten Extractors E 
(einer vierflügeligen Klappe 
in ein Gefäß F mit eine 
Loͤſung von einem Eifen 
orpdulfalze fällt. Diefe 8: 
fung fperrt den Retortenapparat von unten ab, fo daß nur die Gafe durch dus 
Rohr ce feitwärts in einen Wafferbehälter entweichen, der auch diefes abfperrt 
Die Bewegung der Luft durch den Apparat gefchieht durch eine mit d in Ber- 
bindung ftehende faugende Luftpumpe. Der Proceß gebt ununterbrochen, fo da 
die untergezogene Kohle von oben ſtets durd neue erfegt werden muß. — Die 
Kohle fol am beften mit 1/, bis gleichen Theilen kohlenfaurem Kali getränk 
Holzkohle in haſelnußgroßen Stüden fein und der Gang fo gehalten werden, 
dag in der Minute 8 bis 10 Gubiffuß Gas durch den Apparat geben. Di 
Methoden der übrigen Patentträger find mehr oder weniger Verbefferungen un! 
Modificationen des Vorftehenden, alfo nicht weſentlich verfhieden. Nur bei der 
Methode von Ertel ift befonderes Gewicht darauf gelegt, daß die in den Gene- 
rator einftreichende Luft mit Wafferdampf gefättigt ift, daß mithin der in dir 
Zerfegungsretorte eintretende Stickſtoff mehr MWafferftoff beigemengt enthält, als 





bei den Übrigen Methoden. 


Kothet. 


Neben dem gewöhnlichen gelben Blutlaugenfalz findet in den Künften nod 
ein anderes, das rothe Blutlaugenfalz, Anwendung und ift Gegenſtand 
der Darftellung im Großen. Das rothe Blutlaugenfalz, = CN ısF&K,, if 
ein Cyaneifenfalium mit weniger Kalium als das gelbe und ein Zerſetzungspte— 
duct des erfteren durch Orpdationsmitte. Man erhält e8 am leichteften, und 
darum in der Praxis ausfchließlich, durch Einwirkung von Chlorgas auf aufge— 
loͤſtes gelbes Blutlaugenfalz, mobei eine ftufenweife Zerfegung erfolgt, der erit: 
Act diefer Zerfegung ift lediglich eine Zerlegung von 2 Aeq. gelbem Blutlau- 
genfalzes in 1 Aeq. Kalium, welches mit dem Chlor zu Chlorfalium zuſam 
mentritt, und in rothes Blutlaugenfalz (Cha Na Fa Kı + Ch = CLK + 
Ca Ns Fe, K;); bei fortgefegter Einwirkung des Chlors entfteht alsdann Chlor 
cyan und eine dunkelrothe Flüffigkeit, welche beim Erhigen Berlinergrün abfest. 


Mineralifhe Farbitofie. 799 


Es liegt demnach im Intereffe des Fabrikanten, den Punkt feftzuhalten, wo gerade Bruriau 


alfes gelbe Blutlaugenfalz in rothes verwandelt, aber noch keine weitere Zerfegung 
eingetreten ift. Man hat ein bequemes und ſicheres Kennzeichen, diefen Zeitpunkt zu 
erkennen, in dem verfhiedenen Verhalten der beiden Blutlaugenfalze gegen Eifen: 
oxyd⸗ und Oxydulſalze. Aus den Orpdfalzen fällt das gelbe Blutlaugenfalz Ver: 
linerblau, das rothe nicht, während mit Oxydulſalzen das umgekehrte erfolgt. 
Indem man die Flüffigkeit während der Arbeit von Zeit zu Zeit mit einem oxydul⸗ 
freien "Eifenorydfalz prüft, unterbricht man das Einleiten des Chlors, fobald fie 
aufhört, damit einen blauen Niederfchlag zu geben. Die Fiüffigkeit wird fofort 
abgedampft und das Salz durdy Umkryſtalliſiren gereinigt. Erft aus den reine: 
ren Löfungen ſchießen größere, wohlausgebildete Kryſtalle ) in Geftalt ſchoͤn ro: 
ther, ſehr glänzender Säulen an, welche völlig neutral reagiren. 

Es ift darauf zu fehen, daß das Chlor feine Salzfäure enthält, weil ver: 
dünnte Mineralfäuren das Blutlaugenfalz zerfegen, und müffen die Gefäße bleiern 
oder Steingut, nicht eifern fein. — 

Beide Arten von Blutlaugenfalz, das gelbe wie das rothe, dienen zur Her: 
ftellung der fhäsbaren blauen, unter dem Namen Berlinerblau bekannten Nie: 
derfchläge und der damit zufammengefegten grünen Farben. 


Die hromfauren Alfalien. 


Nach der Entdedung des Chroms 1797 durd Vauquelin und Klap: 
roth, ſowie des Chromoxyds und der Shromfäure, zögerten diefe ausgezeichneten 
Körper und ihre Verbindungen nicht, ſich in der Praris Eingang und verbreitete 
Anwendung zu verfhaffen. Es eriftirt daher feit einigen Jahrzehnten ein befon- 
derer, vorzugsmeife in Großbritannien cultivirter Induſtriezweig, welcher die Auf: 
gabe hat, die natürlicdy vorfommenden Chromerze, in denen der mefentliche Be: 
ftandtheil zu feftgebunden und zu ſchwer zugänglich ift, für die Zwecke der Praris 
gemwiffermaßen aufzufchließen, d. h. in lösliche, Leichter zerfegbare Verbindungen 
umzugeftalten. Unter den Chromerzen, die überhaupt in der Natur ſpaͤrlich vor: 
fommen, ift der fogenannte Chromeifenftein das einzige, das in erheblicher Menge 
vorfommt, und fomit der natürlichfte Ausgangspunkt jener Induftrie. Die 
chromfauren Salze der Alkalien und des Kalks find diejenigen, in die ſich der 
Chromeifenftein am bequemften und in großem Maßftabe überführen läßt; fie 
find andererfeits durch ihre Löslichkeit und meil ſich aus ihnen die übrigen Chrom: 
verbindungen am leichteften darftellen Laffen, auch für die Anwendung am geeig- 
netiten. Der Hauptbetrag der Production ruht auf dem hromfauren Kali und 
zwar fomohl dem gelben (neutralen) als dem rothen (fauren); chromfaures Na— 
tron und chromfaurer Kalk werden feltener und in geringerer Menge fabricirt. 

Der Chromeifen ftein kommt bald in Eleineren Mengen eingefprengt, 
bald in größeren Ablagerungen in dem Serpentin und den talfartigen Gefteinen 
und zwar in derben Maffen vor, die aber fajt immer frpftallinifche Structur und 
oft Spaltbarkeit nach den Krnftalflächen zeigen. Durch die Unterfuchung von 


*) Da das rothe Blutlaugenfalz fchwierig Fryftallifirt, wird es auch wohl in con: 
centrirten Löfungen in den Handel gebracht. Gin Theil, des Salzes bedarf 
3,8 Thle. kaltes und nur 1 Thl. kochendes Wafler zur Auflöfung. 


aenfals, 
rothes 


Chromeiſen⸗ 


ſtein 


Thron 


faure Al: 


talıen 
Ohrommijenr 
fein 
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ifolirten ausgebildeten Krpftallen, die fi mit dem derben Mineral vorfinden, ba: 
man Gelegenheit gehabt, feine Zufammenfegung feftzuftellen. Er gehört unter: 
die fpinellartigen Mineralien und ift nad Art des Magneteifenfteing eine Wer 
bindung von zweierlei Dryden, von denen das eine aus gleihen Aequivalenten 
Metall und Sauerftoff, das andere aus zwei Aeq. des einen und drei Aeg. dei 
legteren zufammengefegt ift. Die erfte Art von Oxpden ift in dem Ghromeifen: 
ftein durch Eifenorpdul und meift noch durdy Bittererde, die andere Art durt 
Chromoxyd (Cr, O,) und Thonerde vertreten. Diefe Vertretung, die nach den 
Gefegen des Iſomorphismus flattfindet, ift die Urfache, daß der Gehalt dei 
Ghromeifenfteins felbft in dem reinen Mineral um 10 Proc. und mehr ſchwankt 
denn 1 Gemwichtstheil Fifenorpdul wird nicht durch 1 Gemwichtstheil, fondern 0,55 
Gewichtstheile Bittererde, und 1 Gemwichtstheil Chromorpd nicht durch 1 Gewichts 
theil, fondern durdy 0,68 Gewichtstheile Thonerde erfegt. Dazu kommt, daß be 
fonders dem derben Erz immer erhebliche Mengen von dem Muttergeftein, d. b. 
von bittererdehaltigen Silicaten anhängen, woraus fich denn auch der in allen 
Erzen aufgefundene Kiefelerdegehalt erklärt. — Der Chromeifenftein findet fi 
bei Sitberberg in Schlefien, bei Hrubfchig in Mähren, bei Krieglach und Krau: 
bat in Stevermarf, bei Roeraas in Mormwegen, im Departement Var in Frant: 
reih, in Sibirien, am Ural, bei Hermanjid in (Anatolien) Kleinafien, auf den 
Shetlandinfeln, auf der Infel Isle a Wache bei St. Domingo und ganz befon- 
ders in den Vereinigten Staaten Nordamerikas als Hauptquelle, und zwar bei 
Baltimore (Marpland), bei Chefter (Pennfplvanien) und in Maffachuferts. Et 
ift ein undurchfichtiges, dichtes (fpecif. Gew. 4,5), balbmetallglänzendes , eifen: 
ſchwarzes bis ſchwarzgraues Mineral, liefert ein braunes Pulver und gab br 
der Analvfe nach den verfchiedenen Fundorten: 





Baltimore Pennſyl⸗ Kries 
2 vanien lad 


frvitall. | verb iryſtall. derb derb kryſtall. dert 


Roerraas 





— — 











Abich Berthier Seybert Laugier JKlapten 
Ghromoryd . . . | 60,04 | 54,92 | 51,60 | 39,51 51,56 34,08 55,50 
Ihonerde . » » . | 11,77 | 13,23 | 10,00 | 13,00 9,72 9,02 6,0 
Gifenorydul . . . | 20,13 | 18,97 | 35,00 | 36,00 35,14 25,66 33.0 
Manganorydul . — — — — Spur — — 
Bittererte . . . 7,52 9,69 _ — — 5,36 — 
Kieſelerde. . .. 0,36 0,83 3,00 | 10,60 2,90 4,83 2.0 
Maflerr . . ... — — — — — — 2.0 


97,64 | 99,60 | 99,11 99,32 98,95 98,5% 





Der Chromeifenftein ift im Feuer nicht fhmelzbar; wird er dagegen m: 
Salpeter geglübt, fo orpdirt er fih zu Eifenorpd und Chromfäure (Cr O,), di 
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ſich mit dem Kali des Salpeters verbindet; auch mit kohlenſauren Alkalien oder Shremianı 
mit Kalk geglüht, oxydirt fich der Chromeifenftein unter Bildung von Eiſenoryd 

und Chromſaͤure und zwar auf Koſten des Sauerſtoffs der Luft; er bedarf aber 

dabei weit mehr Zeit und einen hoͤheren Hitzegrad. Soll die Aufſchließung, die 

in der That der Fabrikation der chromſauren Salze zu Grunde liegt, in gehoͤriger 
Vollſtaͤndigkeit erfolgen, ſo iſt es durchaus noͤthig, den Chromeiſenſtein bei ſeiner 

Dichte und Unſchmelzbarkeit ſo fein wie moͤglich zu pulvern. 

Um chromſaures Kali im Großen zu machen, beginnt man damit, daß man —— 
den von dem tauben Geſtein ſo weit als thunlich befreiten Chromeiſenſtein unter 
ſtehenden Muͤhlſteinen mahlt und ſiebt, am beſten ſchlaͤmmt, und das erhaltene 
Pulver mit Salpeter allein, oder auch mit Salpeter und Pottaſche mengt. Wie 
viel Salpeter man noͤthig hat, haͤngt von dem Gehalt des Chromeiſenſteins an 
Eiſenoxydul und Chromoxyd ab, wuͤrde alſo am beſten nach einer vorlaͤufigen 
Probe des wohlvermengten Chromerzpulvers beſtimmt; dabei iſt jedoch im Auge 
zu behalten, daß eine nicht unerhebliche Menge Kali theils durch Verfluͤchtigung, 
theils an das Ofenmaterial, theils an die dem Erz noch anhaͤngenden Kiefelerde: 
verbindungen verloren geht, alfo ein Ueberfchuß gegeben werden muß. In der Regel 
nehmen die Fabrikanten 1/, bis 2/, vom Gewicht des Erzes an Salpeter, ſtatt deffen 
auch ein Gemenge von Satpeter u Pottafche, auch häufig Pottafche allein. 

Früher, wo man ausfchließlihh Salpeter anmendete, glühte man das Ge: 
mifch in Ziegeln oder in Töpfen, wie die Knochenkohle; arbeitet man dagegen mit 
Pottafche, fo gefchieht das Gluͤhen in einer Art Muffeln oder am beften in offenen 
Flammöfen, weil diefe durch die directe Wirkung des Feuers leichter den erforder: 
lihen Hisgrad und Luftzutritt gewähren, legteres indeffen nur bei paffender Ne: 
gulirung des Feuers. Man thut daher gut, entweder über dem Feuer oder von 
der Seite her einen Luftftrom in den Dfen treten zu laffen. Die Salze kommen 
alsbald in Fluß, und das Gluͤhen muß fo lange, bis die Maffe völlig ruhig 
fließt , fortgefest, diefe aber inzmwifchen öfter umgerührt werden, ba ſich das 
ſchwere Chromerzpulver in den dünnflüffigen Alkalifalzen Leicht abfest. Die 
Schmelze enthält mehr oder weniger ungerfegten Chromeifenftein, Eifenoryd, Bit: 
tererde und Sand als unlögliche Theile; ferner chromfaures Kali, Lohlenfaures 
Kati, Aetzkali als Lösliche Veftandtheile, zu denen ſich noch Kiefel» und Thonerde 
gefellen, deren Auflöfung durch das freie Alkali vermittelt wird. 

Wird die geglühte Maffe mit Waffer ausgelaugt und durch Abſitzen geklärt, 
fo bleiben die legteren Beftandtheile aufgelöft; um fie von den Erden zu be: 
freien, neutralifirt man dag freie Alkali forgfältig mit einer Säure, gewöhnlich 
mit Salpeterfäure, wodurch das Alkali, als Salpeter von der Lauge durch 
Kroftallifation gefchieden, fpäter wieder benugt werden kann. Beim Zufag von 
Säure ift zu beachten, daß die Flüffigkeit nicht fauer reagiren darf, wenn man 
nur gelbes chromfaures Kali erhalten will. Haben fich die Kiefel: und Thonerde 
abgefegt, fo dampft man die Elar abgelaffene Lauge fo ein, daß ſich das gelbe 
chromſaure Kali fchon während des Kochens abfcheidet. Die erhaltenen unanfehn: 
lichen Kryſtalle werden wieder aufgelöft und durch Abkühlen der concentrirten 
Löfung zu dem Fäuflihen Salz umkryſtalliſirt — Diefes Salz iſt citrongelb, 
von kuͤhlendem, metalliſch⸗bitterem Gefhmad, ſchießt in großen, zwei und zweiglie— 

I, 51 
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Spremjausedrigen, luftbeftändigen, twafferfreien Kryſtallen an, die aus gleichen Aequivalenten 


Altalien. 


Ihremfaures 
Natren 


Chromfäure und Kali (KO, Cr O,) beftehen. Es ift mit fhmwefelfaurem Kali 
ifomorph und Erpftallifirt mit diefem zufammen; man bat diefen Umftand zu Faͤl— 
[Hungen benugt und Fabrikate in den Handel gebracht, die über die Hälfte aus 
fchmefelfaurem Kati beftanden. Die Farbe des hromfauren Kalis ift fo intenfir 
gelb, dag man dies, fowie etwaige Verunreinigungen durch Salpeter u. f. w- 
nicht an der biäfferen Farbe erkennen kann. 

Die beim Einkochen der Rohlauge zurüdbleibende Mutterlauge dampft man 
ein und benugt fie, befonders wenn fie Salpeter enthält, bei einer folgenden 
Schmelze. — Um aus dem ausgelaugten Rüditande den unzerfesten Chrom: 
eifenftein wieder zu gewinnen, befreit man ihn von dem Eiſenoxyd entweder durch 
Kochen mit Salzfäure, wenn diefe wohlfeil genug zu haben ift, oder durdy bloßes 
Sclämmen. 

Verfegt man das gelbe hromfaure Kali mit foviel Säure, daß die Lauge 
neutral reagirt, fo fchießt zuerft fauerreagirendes rothes, dann das alkaliſch reagi: 
rende gelbe chromfaure Kali an. Will man daher rothes Salz fabriciren, fo 
muß man mehr und zwar wenigftens foviel Säure zufegen, daß die Hälfte des 
Kalis in dem gelben Salz dadurch gebunden wird. 

Man nimmt Salpeterfüure, wenn man das entzogene Kali ald Salpeter: 
fäure wieder benugen will, fonft die mwmohlfeilere Salzſaͤure, Schwefelfäure oder 
rohe Efiigfäure. Das rothe Salz, welches bei einiger Concentration aus der 
fauren Fluͤſſigkeit niederfält, wird durch Umkryſtalliſiren gereinigt. Die Kroftalle 
find fhön feuerroth, von faurer Reaction, von gleichem Geſchmack mie die des 
gelben Salzes, aber weit leichter löslich, ebenfalls wafferfrei und beſtehen aus 
1 Aeq. Kali auf 2 Aeq. Chromfäure (KO, 2 CrO,). Hat man fehr viel Säure 
zugefest, fo kann unter Umftänden, befonders in der Wärme, auch ein anderes 
tiefrothes Salz, naͤmlich dreifach dhromfaures Kali (KO, 3 CrO,) heraustrp: 
ftallifiren. 

Gerade fo, mie die erwähnten Kaliſalze hromfaures Kali, fo liefern die 
entfprechenden Natronfalze hromfaures Natron, welches billiger zu ſtehen kommt. 
Nach Calvert follen die feingepulverten Erze etwa zwei Stunden lana mit 
einem Gemenge von 3 — 4 Theilen Natronkalt (Aetznatron mit Aetzkalk) und 1 
Theil Natronfalpeter geglüht werden. Das einfach) hromfaure Natron Erpftalli: 
fit bei niederen Zemperaturen wie Glauberfalz, dem es ifomorph ift, mit Waſ— 
fer (NaO, CrO, + 10H, 0), bei Temperaturen über 30% G. aber wafferfrei. 

Nach einem Patent von Smwindell foll man gemahlenes Chromerz mit 
Kochſalz in einem Flammofen weiß glühen, während Mafferdampf darüber ge: 
leitet wird; der Mafferdampf zerfege fich dabei mit dem Kochſalz unter gleichs 
zeitiger Cinmwirkung auf den Chromeifenftein, fo daß chromſaures Natron ge: 
bildet werde und Eiſenchlorid, welches legtere fich verflüchtige. Im ähnlicher 
Meife ſchreibt Tilghman in feinem Patent vor, ein Gemifh von Chlorkalium, 
Kreide und Chromerz in MWafferdampf zu glühen, oder ein Gemenge von 
doppelt fchmefelfaurem Kali, Kalkhydrat (!) und Chromerz auf diefe Art zu 
behandeln. — Nach demfelben foll chromfaures Kali auch dur Glühen von 
Chromerz» und Feldfpathpulver mit Kalk erhalten werden konnen; die große 
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Menge von Thon: und Kiefelerde, die auf diefe Art in die Maffe kommt, bürfte@yromiaure 


jedoch Schwierigkeit machen. — Mehr Vortheil als diefe Methoden gemährt —— 
vielleicht die von Jacquelain, wonach an die Stelle der koſtſpieligeren Alkali: *e 
falze der chromfaure Kalk gefegt werden foll, der bei feiner Reichtlöslichkeit in den 
meiften Fällen das chromfaure Kali oder Natron erfegen kann. Man foll dar: 

nad) ein Gemenge von Kreide mit Chrompulver im Flammofen bei ftarfer Roth: 
glühhige mit_orpdirender Flamme behandeln und öfter umrühren. Das Pro: 

duct Löft ſich bei gut geleiteter Arbeit mit wenig fandigem Rüdftand in Salzfäure 

und enthält das Chrom als einfach chromfauren Kalk. Es mird gemahlen, mit hei: 

ßem Waffer ausgelaugt und bis zur ſchwachſauren Reaction mit Schwefelfäure 
verfegt, mobei das Salz in zweifach chromfauren Kalk übergeht. Ohne die Fiüf: 
figkeit vom fchmefelfauren Kalk abzulaffen, fällt man fofort das noch aufgelöfte 
Eiſenoxyd mit Kreide, zieht dann die Elare Löfung ab und verarbeitet fie weiter. 

Wil man daraus nicht gerade hromfauren Kalk fabriciren, fo gewährt e8 immer 

noch Vortheil, fie mit einem geeigneten Kalifalz, fehwefelfaurem z. B., zu rothem 
hromfauren Kali zu zerfegen, meil man einerfeits im Dfen fein Kali beim 
Schmelzen verliert, andererſeits ein mohlfeileres Kalifalz als Pottafche anmen: 

den kann. 


Alle diefe neueren Methoden müffen übrigens durch die Erfahrung noch 
näher geprüft werben. 

Die Eifenfalze dienen als Farbe für Roſtgelb, Chamois, Aprikofenfarbe ziren- un 
u.a. m. Zu diefem Zmed bedient man fi Zubereitungen bderfelben Art, mie 
fie zur Eifenbeize dienen (f. den folg. Abfchn.), d. h. theild der Oxydul-, theils der 
Orpdfalze, und befeftigt fie nach denfelben Grundfägen. 

Ein ſchoͤnes Braun (metallifher Biſtre) wird mittelft der Mangan: Mangan 
orpdulfalge dargeftellt, welche bei der Chlorbereitung als Nebenproduct abfallen, “““ 
nämlich dem fchmwefelfauren Manganorpdul und dem Manganchloruͤr. Man paf: 
firt die mit diefen Salzen getränften Stoffe durch heiße Kalilauge, welche Man: 
ganorpdulhpdrat niederfchlägt. Diefes orpdirt fi) an der Luft zu braunem Man: 
ganüberoryd und befeftigt fich dabei zugleich dauerhaft auf der Faſer. Es ift da— 
bei nothwendig, die Oxydulſalze vorher von der freien Säure zu befreien, womit 
fie von ihrem Urfprunge her behaftet find. Man fegt zu dem Ende etwas effig: 
faures Blei zu, oder fättigt das Manganorpdulfalz mit Eohlenfaurem Mangan: 
oxydul, welches man aus einem Theile der Löfung des erfteren durch Soda nie: 
dergefchlagen und ausgewafhen hat. — in anderes Braun wird durch gleich— 
zeitige Anwendung von Mangan: und Eifenfalzen erhalten. 


In manchen Fällen wird das Schwefelantimon (Antimonfulfid, Sb,S,) als aserean- 
Farbe benust, indem man es auf der Fafer niederfchlägt.. Das dazu dienende """ 
Antimonpräparat ift das antimonſchweflige Schwefelnatrium (Sb,S,, 3 NaS 4 
18HO), gewoͤhnlich Schlippe' ſches oder Zuber' ſches Salz genannt, und 
wird durch Kochen von Schwefelnatrium (durch Gluͤhen von Glauberſalz und 
Kohle erhalten) mit gepulvertem grauen Schwefelſpießglanz gewonnen. Saͤuren 
zerſetzen dieſes Salz, indem fie das Natrium zu einem Natronfalz binden, in 
Schwefelwaſſerſtoff und Antimonſulfid. Je nachdem diefes allein oder unter 
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Mitwirkung von Blei: oder Kupferfalzen auf Safer niedergefhlagen wird, ent: 
fteht ein holzfarbiger oder dunfelbrauner Ton. 
Kupfer: Auch das Kupfer dient als Grundlage felbftftändiger Farben, indem man 
"raus den loͤslichen Verbindungen deffelben, wie Kupfervitriol, mittelft arfeniger 
Säure das grüne arfenigfaure Kupfer oder durch alkalifche Agentien blaues Kupfer: 
orpdhndrat niederfchlägt. Außer den Löslichen Kupferfalzen haben auch amme 
niakalifche Loͤſungen von Kupferoxyd Anwendung gefunden. 
Bleivers Das Bleiuͤberoxyd, PbO,, giebt auf der Safer niedergefchlagen eine ſchoͤm 
 moisfarbe; auch Schwefelblei wird neuerdings in gleicher Weife zu Schiefer: 
grau benußt. 
Die im Vorftehenden aufgeführten Metaliverbindungen, insbefondere des 
Eifeng, des Mangans, des Kupfers und Bleies, haben weit mehr Wichtigkeit in 
ihrer Anwendung zu zufammengefegten Farben und Beizen, als in der ziemlich 
befchräntten directen Anwendung. 


Bon den Beizen. 


Die Beizen find chemifche Zubereitungen, welche unter den in der Praris 
gegebenen Umftänden einen Beftandtheil abgeben, der die doppelte Eigenſchaft be: 
fist, fich einerfeits mit der Safer der Gefpinnfte oder Gewebe, anbererfeits mit 
dem Farbftoff zu verbinden und dem legteren dadurch zu befeftigen. Wenn dies 
auch an ſich wenig Schwierigkeiten hat, fo erwachſen folche doch reichlich aus den 
beim Beizen zu berhdfichtigenden Umftänden. Dahin gehört vor Allem bie 
gleihmäßige Vertheilung der Beize auf den Stoff, weil fie die Gleichförmigfeit des 
Farbentons bedingt; ferner der Einfluß der Zemperatur, bei welcher die Beize auf 
die Stoffe einmwirkt, das ungleiche Verhalten der Stoffe felbft, ſowie die chemi: 
ſche Beſchaffenheit der Beize, melche in den meiften Fällen eine difficile Machbe 
handlung zur weiteren Befeftigung und Reinigung der aus der Beize aufgenom: 
menen Beftandtheile nöthig machen. Endlich ift zu berüdfichtigen, daß die auf 
die Safer abgefesten Beftandtheile der Beizen nicht in jedem Zuftande gleich ge 
hit find, mit den Farbftoffen Verbindungen einzugehen. 

Tnonerde> Im Allgemeinen find faft alle löslichen Thonerdefalze zu Beize anmendbar, 

HT aber nicht unter gleichen Bedingungen. Die bafifchen Thonerdefalze geben ihre 

Bafe ohne Weiteres, fei e8 in der Kälte oder in der Wärme, entweder theilmeife 

oder ganz, an die Safer ab; dahin gehören effigfaure, holzeffigfaure Thonerde und 

der fogenannte Eubifche Alaun. Die neutralen und fauren Thonerdefalze bedürfen 

der Mitwirkung von Bafen, z. B. Alkalien, um auf die Safer Thonerde, ober 

der Mitwirtung anderer Salze, um durch doppelte Zerfegung ein unlösliches 

Thonerdefalz abzugeben ; dahin gehören ſchwefelſaure, falzfaure, falpeterfaure Thon: 

erde und der gewöhnliche Alaun. Manche organifhe Säuren haben indeffen die 

Eigenfchaft, die Faͤllung der Thonerde durch ſolche Mittel zu verhindern, fo die 
MWein:, Citronen: und Aepfelfäure. 

Werden z. B. Kattunproben mit effigfaurer Thonerde getränkt, getrocknet, 
ausgewafchen und in Krapp ausgefärbt, fo nehmen fie einen beftimmten rothen 
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Farbenton an. Dies ift nicht der Fall, wenn man bie Proben bei fonft gleicher Thonerte. 
Behandlung in falpeterfaurer Thonerde und in Alaun tränkt; dagegen nehmen 
fie fogleich die rothe Farbe an, wenn man fie nach dem Traͤnken mit diefen 
Thonerdeſalzen und vor der Behandlung mit Krapp durch ein Bad mit doppelt: 
Eohlenfaurem Alkali paffirt. Im legten Falle wird Thonerde als ein bafifches 
Salz auf die Fafer niedergefchlagen , welches die Aufnahme des Karbftoffs ver: 
mittelt, im anderen Galle nicht. Es erhellt aus diefen Gründen, warum die efiig: 
faure Thonerde den Vorzug verdient, benn fie fest fchon beim bloßen Trodnen, 
noch beffer in der Wärme, Thonerde auf die Faſer ab, mährend die damit ver: 
bunden gemwefene Effigfäure verdunftet; Aehnliches gilt zwar auch für die falzfaure 
Thonerde, wenn die damit getränfte Safer fcharf getrodnet wird, aber die freis 
werdende Salzfäure verflüchtigt fich nicht fo leicht und kann deshalb der Feftig: 
keit der Fafer gefährlich werden. 

In der Praris bedient man fich bei MWeitem in den meiften Fällen einer Die Rose 
Beige, welche unter dem Namen »Rothbeize« *) bekannt ift und auf bie 
Weiſe gewonnen wird, daß man Alaun oder fehmwefelfaure Thonerde mit effigs 
(oder holzeffig:) faurem Blei niederfchlägt. Der weiße Niederfchlag ift ſchwefel⸗ 
faures Blei. Wollte man annehmen,’ es wäre hierbei Zweck, durch die doppelte 
Zerfegung alle fchwefelfaure Thonerde vollftändig in effigfaure zu verwandeln, fo 
hieße dies einen großen Irrthum begehen. Denn das richtige Verhaͤltniß märe 
alsdann auf 1 Aeq. Alaun, 3 Aegq. Ernftallifirtes effigfaures Blei (Bleizucker) 
ober auf 4 Gemichtstheile des erfteren, 5 Gemichtstheile des legteren. Die ver: 
fchiedenen, in den Fabriken gebräuchlichen Vorfchriften Laffen, mit einigen Schwan⸗ 
kungen auf und ab, auf ebenfoviel Alaun nur 3 Thle. Bleizuder zu. inige 
waren verfucht, dies für eine übel verftandene Dekonomie zu halten, mehr an 
Alaun verſchwendet, als an Bleizuder erfpart; aber einer folchen Auslegung wider: 
fprechen die Erfahrungen von Koͤchlin fehr beſtimmt, denn darnad) erhält man 
eine gleich wirkſame Beige, ob man auf 4 Thle. Alaun 3 oder A oder 5 Thle. 
Bleizuder anmendet, und fie fällt nur dann unmirffamer aus, wenn weniger 
als 3 Thle. Bleizuder angewendet wird. In dem Verhaͤltniß von 4 Thin. Alaun 
auf 3 Thle. Bleizuder haben alfo Wohlfeilheit und MWirkfamkeit ihren gemein: 
fchaftlichen Höhepunkt; eben dies Verhältnig (genauer 4 : 3,2) entfpricht aber 1 
Aeq. Alaun auf 2 Aeq. Bleizuder, und dieſe zerfegen ſich nad folgenden 
Schema: 


1 Ag. Man = AlO, + SO, + 280,..+K0,S0,+24H, O 
2 » Bleizucker — 2 A + 2PbO... +3 H,0 


— 2A-+A10,,$0, | 2PbO, SO,, 


d. h. e8 entftehen (von Waffer und dem fchmefelfauren Alkali abgefehen, infofern 
dieſe dabei feine Rolle fpielen) 2 Aequival. fhmefelfaures Blei, welches nieder: 
fällt, neben 1 Aequival. bafifch ſchwefelſaurer Thonerde, welches mit 2 Aequival. 


*) e genannt wegen ber wichtigften ihrer Anwendungen zum Mothfärben mit 
app. 


Thonerbdbe: 
beizen. 
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Effigfäure, wahrſcheinlich ohne damit eigentlich verbunden zu fein, gelöf | 
bleibt. Die Rothbeize ift daher nicht effigfaure Thonerde, fondern eine Loͤſum 
von bafifch ſchwefelſaurer Thonerde in Waffer, vermittelt durch Efjigfäure aus 
dem Bleizuder, und zwar beträgt diefe Säure nach den als die beften bemährten 
Vorſchriften mwirklih nahe 2 Aeq., bei anderen weniger guten Vorfchriften aud 
weniger. Wie Köchlin duch Verfuche nachgemwiefen hat, giebt die directe Auf- 
löfung von baſiſch fehmwefelfaurer Thonerde in Effigfäure eine Flüffigkeit, tmeld« 
der beiten Rothbeize nicht nachſteht. Noch ift zu bemerken, daß die Rothbeizt, 
wenn fie nicht aus fchmefelfaurer Thonerde, fondern aus Alaun ‚bereitet word, 
noch fchmwefelfaures Kali oder ſchwefelſaures Ammoniak enthält, da der Bleizucket 
für die Zerfegung diefer Salze niemals zureiht. Der Alaun gewährt Lediglich 
den Vorzug, daß er als kryſtalliſirtes Salz für ein beftimmtes Gewicht eine 
befliimmte Thonerdemenge repräfentirt, fich alfo damit beftimmtere Worfchrif: 
ten geben laffen, mas bei der käuflichen fchmefelfauren Thonerde, ohne vorausae- 
gangene Beftimmung ihres ſchwankenden Thonerdegehalts oder eigentlich MWaffer: 
gehalts, nicht der Fall ifl.— Eine gute Rothbeize hat mit der gewöhnlichen effis- 
fauren Thonerde die Eigenfchaft gemein, daß fie fich in der Wärme durch Bil: 
dung einer gallertartigen weißen Maffe trübt, die fich aber beim Abkühlen Leicht 
und vollftändig wieder auflöft. Derfelbe Niederfchlag ift es, der fich bei der An- 
wendung der Beize auf die Safer abfest. Seine Bildung foll, was jeded 
weiterer Betätigung bedarf, die Folge einer Zerfegung des baftihen Salzes ber 
Beize in eine noch bafifchere fehmefelfaure Thonerde (— SO;, 3 Al,O,) um 
in neutrale fein (4 SO; + 4 Al, O,;, —= SO,, 3 Al,O; + 3 SO,, Al, O,), 
wobei die legtere mit dem fhmwefelfauren Alkali, menn foldhes zugegen, mie 
ber Alaun bilde. Diefe Zerfegung oder diefes Gerinnen der Rothbeize erfolgt 
indeffen bei verfchiedenen Temperaturen und verfchiedener Goncentration nicht in 
gleicher Weife; fo gaben 3 Thle. Alaun und 3 Thle. Bleizuder mit 24 Thin. 
Waſſer eine Beize von 6,50 B., die fich bei 68° trübte und bei 730 gelatinirte; 
mit 12 Thln. Waſſer eine Beige von 80B., die fich bei 800 trübte und bei 88° 
gelatinirte und endlid mit 4 Thin. Waffer eine Beize, die felbft bei 1009 keim 
Truͤbung zeigte. Eine gemwiffe Verdünnung ift mithin nothwendig. 

Obwohl Alaun und Bleizuder für fi volllommen zu einer guten Beize 
genügen, fügt man nad) dem allgemein üblichen Verfahren jedesmal ungefähr !/ 
des Alauns Erpftallifirtes Eohlenfaures Natron zu. Die Eohlenfauren Alkalien zu 
einer Alaunlöfung hinzugefegt, nehmen unter Entwidelung von Koblenfäur 
Scwefelfäure auf, aber längere Zeit ohne daß ein bleibender Niederfchlag ent: 
ſteht. Diefe theilweiſe gefättigte Köfung giebt beim Kroftallificen Eubifchen Alaun 
und liefert beim Erhigen baſiſch fchmwefelfaure Thonerde allein um Bicles me: 
niger, als eine aus ebenfoviel Alaun bereitete Rothbeize, und ift, wenn fie auch 
als Beize dienen kann, in demfelben Verhältniß meniger ergiebig. Sept man 
dem Alaun zuerft etwas Soda zu und dann DBleizuder, fo erfpart man an 
letzterem, weil für gleichen Effect nicht mehr fo viel Schmwefelfäure zu fättigen 
if. Dies ift der Sinn der jest üblichen Vorfchriften für Nothbeize nach den 
drei Abftufungen der Stärke; es kommen darin auf 100 Liter — 100 Kilogr. 
Maffer. 
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Kaun . ..40 ... 27,00 . . 20,25 — 
Soda ».:.: 4.. 2,70 .. 2328 % Kilogr. * 
Bleizucker. 40 .. 20,25 . . 13,50 


Kerner bedarf e8 kaum ausdrüdlicher Erwähnung, daß man bei der Anfer: 
tigung der Beige dem Alaun erft die Soda und dann den Bleizucker zufegen 
muß und nicht umgekehrt, wenn der Sodazufag nicht Überhaupt feinen Zweck 
verfehlen foll; ſowie dag man nicht in der Wärme operiren darf, bei der fich die 
Beize zerfegt. Es ift nicht gerade nothmwendig, die eigentliche Beize von dem 
fchmwefelfauren Blei abzufcheiden; es kann im Gegentheil, wie in manchen Fällen 
des Zeugdruds, Vortheil bringen Lepteres zu unterlaffen, weil dann zum Auf: 
druden der Beize ‚weniger Deddungsmittel nothwendig und außerdem feine Ge: 
fahr vorhanden ift, daß das fchmefelfaure Blei anhafte. — Nah Köhlin kann 
man die Anmendung des ziemlich theuren effigfauren Bleies einfach und zweck⸗ 
mäßig dadurch umgehen, daß man Alaun oder fchmefelfaure Thonerde fo lange 
mit Soda verfegt, biß ein bleibender Niederfchlag anfängt zu erfcheinen, die Fluͤſ— 
figkeit fodann durch Kochen zum Gerinnen bringt und die erhaltene gallertar: 
tige Maffe abfondert und in Effigfäure oder Holzeffig auflöft. Andere wollen 
das effigfaure Blei durch effigfauren Kalk erfegen; allein in diefem Falle bleibt 
etwas ſchwefelſaurer Kalk in der Beize aufgelöft, was unter Umftänden nachtheilig 
fein kann. — Auch durch Auflöfen von Thonerdehndrat, mie diefes jetzt im Han— 
dei vorkommt, in Effigfäure, läßt fich eine gute Beize erzeugen; allein feine Be: 
fchaffenheit ift zu ungleich. 

Kite den Fall, wo der Alaun als Beige nur mit Alkalien angewendet werden 
ſoll, paffirt man das Zeug durch eine mit Soda baſiſch gemachte Löfung des Alauns 
und nah dem Trodnen noch durch eine Löfung von doppeltfohlenfaurem Alkali 
oder beffer noch durch ein Bad, welches arfenikfauren Kalikalk fuspendirt enthält. 
Auch Kreidebäder, wie beim Türkifchroth, finden Anwendung. 

Eine andere Art Thonerdebeize, fchon von Hausmann fpäter von Dd= aıratiihe 
bereiner, vorgefchlagen, beruht auf der Röslichkeit des Thonerdehndrats in Kali: 
oder Natronlauge und findet jegt viel Anwendung. Man bereitet fie am beften 
duch Auflöfen von Alaun in Kalilauge. Das Kalihydrat entzieht der Thonerde 
die Schmefelfäure, der Ueberfchuß Löft die freigewordene Thonerde auf; durch 
Goncentriren und Abkühlenlaffen fcheidet fich der größte Theil des ſchwe— 
felfauren Kalis in Kroftallen ab. ine foldhe alkaliſche Xhonerdelöfung ſetzt, 
wenn die Fafer damit getränkt wird, in dem Maße Thonerde auf diefe ab, als 
das Kalihydrat Kohlenfäure aus der Luft anzieht. Da es meift zu lange dauert, 
bis diefe Einwirkung beendigt ift, fo paffirt man die Stoffe, nachdem fie einige 
Zeit der Kohlenfäure der Luft ausgefegt waren, durch eine Loͤſung von Salmiat. 
Das Chlor deffelben geht an das Kali, Thonerde und Ammoniak werden frei, 
die erftere bleibt auf der Safer, das legtere verbunftet. 

Außer der Thonerde kennt man kein anderes Oxyd des ihr zu Grunde lies aijenke:. 
genden Metalls, fie kann nur als fertige Thonerde aus verfchiedenen Verbinduns * 
gen abgeſchieden, aber nicht aus dem Metall oder einem niederen Ornde erſt her: 
vorgebracht werden. Gerade diefer Punkt unterfcheidet die Anwendung des Eifens 


a 
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zu Beizen; wenn auch das der Thonerde entfprechende Oxyd des Eifens der einzia 
wirkfame Beftandtheil der Eifenbeize ift, um beffen Befeftigung auf die Hafer es 
fi handelt, fo hat man auf der anderen Seite doch das Oxydul, in mohlfe: 
fen und leicht zu befchaffenden Verbindungen, worin es duch die große Nii: 
gung ausgezeichnet ift, in Oxyd Überzugehen, man hat mit anderen Worten in 
den Orpdulfalzen ein Mittel, das Oxyd auf der Fafer zu erzeugen, und eben mail 
e8 auf der Fafer erzeugt werden kann , fomit auch darauf zu befefligen. Die 
Säure in den neutralen Salzen des Oxyduls reicht nicht mehr zu einer neutralen 
Verbindung hin, wenn dieſes Oxydul dur den Sauerftoff der Luft in Or 
verwandelt wird; es entfteht ein bafifches Salz und damit eine Dispofition, Ornd 
auf die Fafer abzugeben. In diefem Verhalten liegt die Bedingung, daß das mit 
Eifenorpdul:Verbindungen behandelte Zeug längere Zeit der Luft ausgefegt werden 
muß, menn jene ald Beize wirken follen. Wie die Erfahrung lehrt, gebt dieſe 
Einmwirfung der Luft nur bei einem gewiſſen Feuchtigkeitsgrad derfelben gehörig 
vor fi und die Operation ift verfehlt, wenn die mit Eifenbeize verfehenen Zeuge 
in zu trodener Luft ausgehängt werden. Ueberhaupt hat ein ungleichmäßiges 
Trocknen eine ungleiche Befeftigung der Beize zur Folge, eine Schwierigkeit, die 
viel Aufmerkſamkeit erfordert. 

Unter den Eifenfülzen ift effigfaures Eifen dasjenige, welches unter dem 
Namen »Eifenbeize« in der Kärberei die wichtigfte Molle fpielt. Die Eifen: 
beige wird gewöhnlich aus metallifhem Eifen und Effig, feltener durch Zerfegung 
des Eiſenvitriols mit effigfauren Salzen gewonnen. Das metallifhe Eifen loͤß 
fi in verdünnter Effigfäure und in Effig unter Entwidelung von Wafferftof 
auf, aber fehr langfam, wenn der Eſſig ſchwach ift. Die Auflöfung enthält, 
wenn fie mit überfchüffigem Eifen in Berührung bleibt, nur Eifenorpdul und 
fieht dann grün aus. Weit rafcher ift der Erfolg, wenn das Eifen zugleid 
mit der Luft in Berührung ift, indem dann deren Sauerftoff mitwirkt und 
die Säure nachher das bereits orpdirte Eifen einfach auflöft. Bleibt die vom 
Eifen abgegoffene Beize längere Zeit der Luft ausgefegt, fo geht das vorban: 
dene Oxydul nah und nad in Oxyd über. — Mac) der erften Methode über: 
gießt man altes Eifen, Drebfpäne u, f. w., die man vorher mittelft eines Beſent 
im Waffer gewafchen hat, in einem Faß mit Eſſig. Es kann dazu aemöhnlicer 
Effig, beffer aber Holzeffig gebraucht werden, den man warm aufgieft. Um bir 
Löfung des Eifens zu befchleunigen, zieht man den Effig von Zeit zu Zeit ab, fo 
daß das mit der fauren Flüffigkeit befeuchtete Eifen mit der Luft in Berührung 
fommt, gießt dann den Effig wieder auf und fährt fo bis zur gehörigen Sättigung 
der Fiüffigkeit fort, welche meift nah 4 — 6 Wochen eintritt. Die gewonnene 
Auflöfung zeigt 8 — 12, hoͤchſtens 169% B., je nach der Stärke des Eſſigs, und 
muß, wenn fie concentrirter nöthig ift, in Eifenpfannen mit Zufag ven altem 
Eifen eingedampft werden. Es leuchtet von felbft ein, daß die fo gewonnene Beize 
meift ein Gemenge von effigfaurem Eifenorpdul und effigfaurem Eiſenoxpd ift; 
fie ſieht ſchwarz oder braunfchwarz aus, bei vorherrfchendem Orydul mehr grau: 
lich. Wenn fie mit rohem Holzeffig bereitet wird, fo wird mit der Sättigung 
der Säure nach und nach Theer abgefchieden, der fich auf das Eifen abſetzt, med 
halb diefes nach einiger Zeit ausgeglüht werden muß. Die aus gemöhnlicem 
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Effig bereitete Beize hat einige Neigung zu Erpftallificen, was bei der mit Holz⸗ — 
eſſig bereiteten nicht der Fall iſt. Aus dieſem Grunde giebt man der lebleren 
den Vorzug. 

Reinere Aufloͤſungen von eſſigſaurem Eiſen erhaͤlt man durch Zerſetzung des 
Eiſenvitriols mit eſſigſaurem Blei oder eſſigſaurem Kalk; das eſſigſaure Blei iſt 
zwar theurer, aber inſofern vortheilhaft, als damit alle Schwefelſaͤure des Vitriols 
gefaͤllt wird, waͤhrend bei eſſigſaurem Kalk etwas davon mit dem Gnps geloͤſt 
bleibt. Je nach der Belchaffenheit des Vitriols enthält eine folche Beize aus: 
ſchließlich Oxydul, oder vorwiegend. Nimmt man flatt des Vitriols ſchwefelſaures 
Eifenorpd, fo wird die Beize nur Eifenoryd enthalten. 

In allen Fällen wirkt die Beize -ald Oxyd; man zieht es jedoch vor, wenn 
thunlich, diefes auf dem Zeuge erft durch Einwirkung der Luft aus dem Oxydul 
entftehen zu laffen. 

Sonft finden noch der Eifenvitriol, das falpeterfaure Eifenorydul, das Eifen: 
chlorid, fowie einige gemifchte Eifenverbindungen, welche durch Auflöfen von 
Eifen in Salpeterfäure und einer anderen Säure zugleich (Effigfiure, Schwefel: 
fäure, Salzfäure) erhalten werden, Anmendung. 

Das effigfaure Eifen wird für die verfchiedenen Zwecke, je nachdem man Berboluen der 
hellere oder dunklere Töne erzeugen till, in Loͤſungen von verfchiedener Concen⸗ 
teation nad) dem Aräometer benugt. Finden foldye Löfungen Gelegenheit, fich 
vor dem Zufammenbringen mit der Safer zu orpdiren, fo firirt ſich das Eiſen⸗ 
orpd nicht mehr oder fehr mangelhaft durch die nachfolgende Behandlung mit 
Kuhkoth (f. weiter unten); es müffen daher die Eifenbeizen das Eifen möglichft 
in dem Zuftande des Oxyduls enthalten. Ueber den Einfluß der verfchiedenen 
Beſchaffenheit der effigfauren Eifenbeize mit Bezug auf die Darftellung, hat 
Schlumberger nachftehende Erfahrungen gemadt. Sieben verfchiedene der: 
artige Beizen von gleicher Stärke, theild aus Eifenvitriol und effigfaurem Blei, 
theils durch Auflöfen von Eifen in Effigfäure, MWeineffig und (bald rohem, bald 
mehr oder weniger gereinigtem) Holzeffig, wurden auf Proben von Kattun unter 
gleichen Umftänden aufgedrudt, und dann die eine Hälfte jeder Probe je zmei, die 
andere je zehn Tage der Luft ausgefegt. Nach dem Reinigen, Kuhkothen und 
Ausfärben diefer Proben in Krapp gaben fie ſaͤmmtlich ein intenfives, fattes 
und gelungenes Violett. Sonach find alle diefe Zubereitungen an ſich als Beizen 
gleich geeignet, doch fellt ficy ein beachtensmwerther Unterfchied darin heraus, daß 
die mit Holzeffig bereiteten Beizen fidy weit langfamer orpdiren, als bie mit rei: 
nem Effig gewonnenen; durch Miſchen beider Arten von Beizen erhält man 
Beizen, die fi mit mittlerer Schnelligkeit orydiren; von beiden hat man in 
manchen Fällen der Kattundruderei Vortheil gezogen. Auch die Gegenwart von 
organifhen Subftanzen, wie der Dickungsmittel beim Kattundrud (Gummi, 
Stärke), hat Einfluß auf die Wirkfamkeit der Beige, indem ſich manche ber: 
artige Körper, mie das Gummi, mit Eifenoryd verbinden und diefes der Safer 
mehr oder weniger vorenthalten, waͤhrend andere desorpdirend wirken. — Somie 
eine zu ſchwache Orydation, z. B. bei zu theerhaltiger Beize, die Wirkung ſchwaͤcht, 
fo fol dies auh, nah Schlumberger, bei einer zu ftarfen Oxydation der Fall 
fein, 3. B. wenn die mit Beize imprägnirten Stoffe durch ein Chlorkalkbad paf- 
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ai firt werden. - Da auf diefe Meife, wie durch die Luft auch, immer nur Eifenorr! 
Derratıen ver obwohl plöglich ftatt allmälig entfteht, fo ſieht man nicht recht ein, worin bi 
Erklärung diefer Erfahrung zu fuchen ift, ob auf diefe Art das Eifenorvd vielleich 
wegen zu rafcher Bildung nicht gehörig Zeit findet, ficy mit der Safer zu verbin 
den, oder ob es durch den Bleichkalk in einen Zuftand Übergeht, in welchem « 
weniger geneigt ift, Farbe aufzunehmen. Sedenfalls fallen die Töne unter glei: 
hen Umftänden meniger fatt aus, ald wenn die Beize bloß durch die Luft beban- 
beit worden. — Was die Zeit anbelangt, fo ergab fich, daß viele von obigm 
fieben Beizen, in feuchter Luft ausgehängt, ſchon nah 6 Stunden fo bumki 
Töne lieferten, ald nach 27 Tagen, und daß nad 20ftündigem Aushängen jeder 
Unterfchied verſchwand. Dies bezieht ſich jedoch nur auf die Tiefe, nicht auf die 
Lebhaftigkeit der Farbe; nah 6=, 20: und 48ſtuͤndigem Hängen gaben unter 
fonft gleichen Umftänden die gebeizten Zeuge 3. B. reineres und Iebhafteres Vie— 
fett, als nach 10tägigem, beſonders aber 2Ttägigem Hängen. — Unter gewiſſen 
Umftänden bemerkt man, daß die Baummollfafer mährend des Aushängens eime 
Schwächung erleidet, mehr oder weniger mürbe wird. Diefe Schwächung finde 
in der Megel nur bei concentrirten Beizen ftatt; fie tritt mehr hervor, wenn bie 
Beizen rein, weniger, wenn fie mit Verdidungsmitteln angewendet werden; fie 
ift ftärker und geht rafcher vor fich beim Aushängen im Sonnenlichte, langſamet 
und fhmächer an dunklen, feuchten und warmen Orten. Am zmweiten Tage iſt 
die Schwächung meift noch weniger merklih; am festen Tage hat fie ihren 
Höhepunkt und nimmt von da an nicht mehr zu. Endlich hat die Temperatur 
der in der Nachbehandlung zum Reinigen und Firiren der Beize gebrauchten 
Fiüffigkeiten einen Einfluß in der Art, daß die Schwächung bei mäßigen Tem— 
peraturen geringer ift, als 3. B. beim Sieden. Es ift nicht bekannt, morauf 
diefe Schwächung der Faſer durch Eifenbeize beruht. — Schon aus dem Vorher: 
gehenden ergiebt fich, daß verfchiedene Subftanzen, welche der Eifenbeize zugefet: 
werden, auf die Wirkfamkeit derfelben einen Einfluß Üben, wie die Verdickungt- 
mittel. Es kommen nun, befonders in der Kattundruderei, noch andere Zuſaͤte 
vor, von denen das Gleiche gilt. Dahin gehören vorzüglich die Salze des Kupfer: 
oxyds zur Beize für Schwarz; effigfaures, falpeterfaures, ſchwefelſaures Kupferorn 
befördern die Oxydation des Eifenfalzes der Beize, bewirken einen reicheren Nie: 
derfchlag von Eiſenoxyd auf der Fafer und dadurch die Befeftigung einer größeren 
Menge von Farbftoff, alfo viel tiefere Töne; ihre Wirkung ift befonders dann 
ſtark ausgefprochen, wenn die Beize reines effigfaures (nicht holzeffigfaures) Eifen 
und mit Gummi verdidt ift. Zuſatz von falpeterfaurem Eifenormd zur Bei 
bewirkt ebenfalls eine rafchere, Zufag von Rothbeize eine langfamere Oxpdation. 
Salzfaures Zink verhindert das zu rafche Austrodnen, hat aber fonft, wie Sal: 
peter, Kochſalz, Salmiak, wenig Einfluß. Weinſteinſaͤure und Gitronenfäure ver: 
hindern die Befeftigung der Beize auf vegetabilifche Fafern beinahe gänzlich. 
Einige diefer Stoffe, wie Kupfer: und Zinkfalze, greifen die eifernen und meſſin— 
genen Theile der Drudmafchine an, mit denen fie in Berührung kommen. 
Orpehattige. Mit der Anwendung der Eifenorpdfalze verhält es ficdh mie mit der Anmen: 
dung der neutralen Thonerdeſalze S. 804 d. Bds., fie bedürfen ein befonderes 
Zroifchenmittel wie alkalifche Salze, um Eifenoryd oder deffen unlösliche Verbin: 
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dungen an die Safer abzugeben. Dabei ift jedody zu bemerken, daß eben bdiefe «irenbei: 


Eifenfalze an die Fafer Oxyd von fehr verfchiedener Aufnahmefähigkeit für die — 
Farbſtoffe abſetzen. So faͤrbt ſich z. B. mit ſalpeterſaurem Eiſenoxyd gebeiztes 
Zeug nur ſehr ſchwer, weniger gut und in anderen Nuancen, als dies ſonſt 
Eiſenbeize thut. 

Mit kohlenſaurem Kali verſetzte Loͤſungen von ſalpeterſaurem Eiſenoxyd ſind 
ſchon von Hausmann angewendet worden. — Eine andere Art von alkaliſchen 
Eifenlöfungen hat Perfoz in Vorfchlag gebracht. Der weiße, flodige Niederfchlag, 
welchen das gewöhnliche phosphorfaure Natron in Eifenchlorid hervorbringt, ift 
— 3PO,, Fe-O, und löft fi in kohlenfaurem Ammoniak, bei Ueberfhuß des 
Faͤllungsmittels aud in Aetzammoniak. Diefe Löfung giebt ſchon durch bloßes 
fharfes Trocknen eine unlösliche Verbindung an die Faſer ab, wodurd in Krapp- 
bädern fehr fehöne lila und violette Töne entftehen follen. Sie hat ferner die Eis 
genfchaft, ſich noch in Krappbädern zu färben, welche bereits für andere Eifen: 
beize erfchöpft find. 

Obgleich, wie ſchon angedeutet, die verfchiedenen Eifenpräparate im Princip "’e"- 
denfelben Erfolg haben, fo findet doch für die Praris ein erheblicher Unterfchied 
ftatt. Zumeilen find Eifenpräparate vorzuziehen, welche Oxydſalze enthalten, fo 
wo fie direct ald Farbe dienen und für Schwarz als Applicationsfarbe; oft eignen 
ſich ſolche beffer, die Oxyd- und Orpdulfalz enthalten, 3. B. bei Braun, Violett 
und Schwarz; endlich giebt e8 Fälle, mo nur Orpdulfalze anwendbar find, 5. B. 
bei Blaugrau aus Cochenille. Bei Wolle wird häufig ifenvitriol benugt, der 
jedoch durch feine Neigung zu Ernftallificen leicht Ungleichheiten veranlaßt; bei con: 
centrirten Beizen giebt man daher dem nicht Erpftallifirharen holzeffigfauren Eifen 
den Vorzug. 

In der Färberei find mehrere Zinnpräparate gebräuchlih und fpielen darin sınnbeizen. 
eine wichtige Rolle; fie enthalten das Zinn theils ald Oxydul (ZnO), theils als 
Orxyd (ZnO) oder in den entfprechenden Chlor > (falzfauren) Verbindungen. 

Das fabritmäßig gewonnene, käufliche Zinndhlorär (Sn Cl,, 2H, O im kry⸗ 3innaı; 
ftallifirten Zuftande) ift unter dem Namen »Zinnfalz« bekannt. Nach der 
gewöhnlichen Methode löft man Zinnfpäne oder granulirtes Zinn in waͤſſeriger 
Salzfäure in Glas oder Steinzeug auf. Die Salzfäure zerfegt fich dabei, indem 
das Chlor mit dem Zinn zufammentritt und Mafferjtoffgas frei wird. Iſt das 
Zinn arfenikhaltig, fo enthält das Gas Arfenikwafferftoff und ift überhaupt unrein 
und übelriehend. Da es ſchwierig ift, eine vollkommen gefättigte Loͤſung zu er— 
halten, indem die legten Antheile Säure zulegt zu verdünnt find und ſchwach 
angreifen, fo fucht man die Sättigung dadurch zu befördern, daß man in mehrere 
Gefäße granulirtes Zinn bringt und die Löfung wiederholt von einer Portion auf 
die andere gießt. Beim Abgiegen bleibt das Zinn mit der fauren Flüffigkeit be: 
feuchtet und oxydirt ſich fo raſch am der Luft; beim Wiederaufgießen der Löfung 
' nimmt diefe dann das orndirte Zinn um fo leichter auf. Zinnchlorid kann hiers 
bei bleibend nicht entftehen, fo lange Zinn im Ueberſchuß vorhanden ift, wodurch 
daffelbe immer wieder reducirt wird. Die gefättigte Löfung wird nun concentrirt 
und zum Krnftallifiren gebracht. Zu dem Ende verdampft man fie in Eupfernen 
(entweder mit Zinn plattirten, oder durch eingelegtes Zinn geſchuͤtzten) oder fein: 


Sinnbeigen. 


Binnfalz. 


ınncomps- 
firion, 
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zeugenen Gefäßen ein. — Nah Noͤllner nimmit man nicht flüffige Salzfäure, 
fondern verbindet die Darftellung des Zinnfalzes mit der der Salzfäure, indem 
man an bie Retorten, woraus ſich die Salzfäure gasförmig entbindet, Vorlagen 
von Steingut anlegt, welche mit granulirtem Zinn gefüllt find. Man erhält fe 
von vornherein eine concentrirtere Löfung, ald nad) dem vorigen Verfahren, un! 
concentrirt diefe in Pfannen von Zinn. Damit diefe nicht felbft von der freien 
Säure angefreffen werden, legt man, wie bei Kupferkeffeln, granulirtes Zinn ein. 
Diefes fhüst die Pfanne, da es den entgegengefegten elektrifchen Zuftand annimmt, 
hat aber auch noch zwei andere Wirkungen. Einmal fchlägt e8 alles Kupfer der 
Auflöfung als einen ſchwarzen Schlamm nieder, dann bewirkt es, indem es ſich 
auflöft, die Abfcheidung von glänzendem metallifchen Zinn an der Oberfläche, und 
zwar an dem Rande der Pfanne. Man kann diefen Umftand zur Ausbefferung 
der Pfanne benugen, wenn dieſe einen Led befommt. Man braudht nur an bie 
betreffende Stelle ein paffendes Stud Zinn einzufegen, oder fonft die Ränder des 
Loches aneinander zu biegen und den Spiegel ber einzudbampfenden Zinnſalzloͤſung 
eine Zeitlang im Niveau jener Stelle zu erhalten, worauf diefe zuwaͤchſt und fi 
gleihfam auf naffem Wege loͤthet. — Die Zinnfalzeenftalle Iöfen ſich m Waſſer 
gewöhnlich mit einiger Trübung auf, die durch Zufag von etwas Salzfäure ver: 
ſchwindet. Wahrſcheinlich ift daran der Einfluß des Sauerftoffs der Luft oder 
des Iufthaltigen Waſſers Schuld. Denn Zinnfalzlöfung abforbirt den Sauerftof 
der Luft leicht und truͤbt fich dabei unter Bildung von Zinnchlorid und Faͤllung 
von Zinnoxydul⸗Zinnchloruͤr (mahrfcheinlid indem 3 SnCl, mit O zu SnCı, 
und SnCh,, SnO + H,O mird); nad längerem Ausfegen an der Luft Elärt 
fie fich wieder unter gelber Färbung. 

Nah Bancroft erhält man eine noch Präftigere Zinnbeize durch Auflöfen 
von Zinn in einem Gemenge von Fäuflicher Salzfäure mit der Hälfte concenttrir: 
tee Schwefelfäure, oder durch Auflöfen von Zinnchloruͤr in Schwefelfäure. — 
Beide Beizen geben mit ungemeiner Leichtigkeit, indem fie fi unter Mitwirkung 
des Maffers in ein faures und ein bafifches Salz zerfegen, diefes an die Safer ab, 
mit der es fich fehr feft verbindet. 

Was man »Zinncompofition« nennt, ift eine Zinnlöfung, melde 
unter Anderem zu den fogenannten »Phyfitbädern« dient und durch Auflöfen 
von metallifhem Zinn in einem meift mit etwas Salmiak verfegten Gemenge 
von Salzfäure und Salpeterfäure, oder in einer Löfung von Salmiak in Salpı: 
terfäure erhalten wird. Je nad dem Beduͤrfniß mechfelt das Verhaͤltniß von 
Salz: zu Salpeterfäure, fo daß bald die eine, bald die andere vorwiegt; oft ſtellt 
man ſich die Gompofition durch allmäliges Eintragen und Sättigen von Zinnfal: 
in Salpeterfäure oder Salpeters Salzfäure dar. Aus folgenden Vorfchriften und 
Beifpielen laſſen ſich diefe Abweichungen näher erfehen : 
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Binn. Binnfalz. ſaure. Salzfäure. | Salmiaf. Waſſer. 
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10 — 25 55 — — 
10 — 20 20 5 — 
10 — 80 — 10 — 
10 — 40 20 — — 
10 — 40 20 — 20 
— 10 8 16 — — 
— 10 3 8 — — 
— 10 7 5 — = 
— 10 12,5 — — * 


Durch Aufloͤſen von Zinn in Salpeterſaͤure erhaͤlt man bekanntlich Zinn 
oxyd, welches in dieſer Saͤure ganz und gar unloͤslich iſt; bei Gegenwart von 
Salzſaͤure loͤſt es ſich jedoch als Zinnchlorid (ZuCl,) auf. Iſt ein Ueber— 
ſchuß von Zinn über die Salpeterfäure vorhanden, fo wird ſich dieſer in der noch 
freien Salzfäure ald Chloruͤt löfen. Die Zinncompofition nach obigen Vorſchrif— 
ten ift ſonach in der Regel ein Gemenge von Zinnchlorid mit mehr oder weniger 
Zinnchloruͤt. — Es giebt noch einen anderen Weg, Zinnchlorid darzuftellen, der 
für die Ausführung im Großen mohlgeeignet und mohlfeiler wäre, nämlich durch 
Einleiten von Chlorgas in eine Löfung von Zinnfalz bis zur Sättigung. Eine 
fo gewonnene Zinncompofition iſt jedoch nach der Erfahrung der Praktiker von 
der gewöhnlichen, mittelft Salpeterfäure dargeftellten in ihrer Wirkung verfchieden 
und zwar zu ihrem Machtheil. Bolley hat darauf aufmerkfam gemacht, daß 
dieſe Erſcheinung wohl auf das Verhalten der Salpeterfäure gegen Zinnoryd zus 
rüdzuführen fei. Das Zinnorpbhydrat wird naͤmlich in zweierlei Zuftänden erhal: 
ten, in denen es verfchiedene Eigenfchaften zeigt. Während diefes Hydrat, auf an- 
deren Wegen dargeftellt, in Säuren löslich ift, fo loͤſt ſich das durch Salpeterfäure 
dargeftellte Zinnoxydhydrat nicht in Überfchäffiger Säure auf, fondern nimmt nur 
von dieſer fo viel auf, als es zur Sättigung bedarf. Bon dem Saͤureuͤberſchuß 
getrennt, ift das entftandene Zinnorydfalz dann in Waffer löslich und fegt, wenn 
diefe Löfungen zum Sieden erhigt werden, Zinnoryd ab. In ähnlicher Meife, 
glaubt Bolley, trage die Salpeterfäure, die ſich in allen gewöhnlichen Zinncom: 
pofitionen noch zum Xheil unzerfegt vorfindet, zur Bildung eines Chlorids bei, 
welches ſich leichter auf der Safer in Oxydhydrat und Salzfäure zerlege, als das 
mittelft Zinnfalz und Chlor gewonnene Zinndhlorid. — Das Zinndhlorid wird 
von [hmefelfaurem Natron (Kali) fo zerfegt, daß Zinnoxydhydrat niederfällt und 
Chlornatrium nebft zweifach ſchwefelſaurem Natron gebildet wird, indem Sn Ch 
+4Na0, SO, + 4H,0 — SnO,, 2H,0 + 2Cl, Na + 2(NaO 
HO, 280,) Eoͤwenthal). — Die Eigenfhaften der Zinncompofition ftehen 
in nahem Zufammenhange mit denen des fogenannten 


Binncomper 
fition. 


Ziunbeizen. 
Yintfal;. 


Allaliſche 
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Pinkfalzes*), welches von England aus in Anwendung gekommen, und 
als eine für viele Fälle treffliche Zinnbeize jegt vielfach gebraucht wird. Es ift ein 
Doppelfalz von Zinndlorid mit Salmiat, ZnCl, + N, H,Cl,, und dem “Pia: 
tinfalmiaf analog. Man erhält e8 durch Vermiſchen einer concentrirten Loͤſune 
vor Zinnchlorid mit einer concentrirten Löfung von Salmiak fo lange, als not 
ein Ernftallinifcher Niederfchlag entſteht. Man gieft die uͤberſtehende Fluͤſſigkeit 
ab, läßt den Niederſchlag auf einem Zeugfilter abtropfen, preft ihn aus und läft 
ihn bei einer mäßigen Temperatur langfam austrodnen. Das Pinffalz bilder fe 
ein ſchneeweißes, loderes Pulver, welches ſich ſchon in 3 Theilen kaltem Waſſer 
auflöft. Die concentrirten Löfungen Ändern ſich in der Wärme nicht, aber aus 
den verdünnten Löfungen wird durch Kochen alles Zinnoxyd als Hydrat in weißen 
Flocken niedergefhlagen, moraus fich feine Brauchbarkeit erklärt. Sie wird nod 
dadurd erhöht, daß das Pinkjalz Beine freie Säure enthält, und das Zinnchlorit, 
welches eine ähnliche angreifende Wirkung auf die Zeuge ausübt, in diefer Eigen: 
haft durch die Verbindung mit Salmiak gemildert if. 

Der Umftand, daß die Anwendung der verfchiedenen Zinnbeizen im Ent: 
refultat ftets auf die Sirirung von Zinnoxyd hinausläuft, ſowie die Eigenfchaft 
des Zinnoryds, fich gegen ftarfe Salzblafen als eine ſchwache Säure zu verhalten, 
führten auf die alkalifhen Löfungen von Zinnoryd in der Färberei, welde jest 
ebenfalls häufig im Gebraud find. Im der Regel ftellt man diefes fogenannte 
»Präparirfalz« einfad durch Auflöfen von Zinnorpdhndrat, oder der Wobl 
feilheit wegen von Zinnfalz, in überfhüffiger Aetzkali- oder Natronlauge dar. 
Im letzteren Falle entfteht zugleich Chlornatrium oder Chlorfalium, welches mit 
der Zinnverbindung in Auflöfung bleibt. Diefe ift nun freilich, wenn aus Zinn: 
falz dargeftellt, kein Zinnornd Alkali, fondern nur Zinnorydul: Alkali. Die 2 
fungen von Zinnorydul= Alkali werden von der Kohlenfäure der Luft leicht in keb— 
lenfaures Alkali und Zinnorpdul zerſetzt; allein diefes nimmt fofort Sauerftoff aus 
der Luft auf und wird zu Oxyd. Auch fhon an und für fich, ohne die Mitwir: 
kung der Luft, zerfegt fi das in Alkalien gelöfte Zinnoxydul in Zinn: 
orpd und metallifhes Zinn (2 SnO —=SnO, + Sn), und das letztett 
oxydirt fich bei Luftzuteitt wieder nad) und nad) in Oxydul und in Oxpd. 

Zinnfaures Natron, aus mit Salpeterfäure und metallifhem Zinn bereitetem 
Zinnorpd dargeftellt, ift fchwerlöslich und zerfegt ſich ſchon bei 60° in Zinnoxrd 
und Natron. Verdampft man eine Föfung von Zinnoxydulhydrat in Kali, fo füllt 
Diefeg zu einem gewiffen Zeitpunfte das Orpdul, indem es ihm das Hydratwaſſet 
entzieht; auch durch Zufag von verfhhiedenen Salzen, 3. B. Chlornatrium, Chlor: 
kalium, ſchwefelſaures Kali, wird eine ſolche Loͤſung gefällt. 

Nah Mercer, Greenwood und Barnes ftellt man Zinnorpdul » Na: 
tron am einfachften fo dar, daß man 13,5 Pfd. Aetznatron, 4 Pfd. Kochfalz, 1 Pr. 
Natronfalpeter und 4 Pfd. Zinn fo lange in einem eifernen Gefäße unter Umrüb- 
ren erhigt, bis die alsbald eintretende Ammoniakentwidelung aufgehört hat und 
die fchmelzende Maffe feft geworden. Zum Gebrauch löft man fie in der geböri: 
gen Menge Waffer auf. Durch Zufammenfchmelzen von 8,8 Pfd. Aesnatron, 


*) Bon Pink, Nelfe, Neltenfarbe, 
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1,6 Pfd. Kochſalz und 3,2 Pfd. Natronfalpeter bei derfelben Behandlung, foll mansiunberien, 
direct Zinnorpd Natron erhalten. Nach einem Patent von Mercer und Binth ° 
folt ein Gemifc von gleichen Nequivalenten Zinnoryd Natron mit arfenikfaurem 
Natron eine gute Zinnbeize abgeben. Das arfenikfaure Natron kann für diefen 

Zweck am einfachften durch Zufammenfchmelzen von arfeniger Säure (weißem 
Arfenit) mit Natronfalpeter dargeftellt werden; es foll ſich übrigens auch durch 
phosphorfaures Natron erfegen laffen. — Kocht man eine Auflöfung von Blei: 

oxyd in Aegnatronlauge mit metallifhern Zinn, fo wird Zinnorydul: Natron ge: 

bildet und Blei metallifch niedergefhlagen. Die Verfuhe von Bromn, diefes 
Verfahren in die Praris einzuführen, find an Schwierigkeiten geſcheitert, welche 

in der Art beruhen, mie ſich das Blei aus der Flüffigkeit abfondert. — Nach 
Drland foll wolftamfaures Natron ein gutes Erfagmittel für Zinnoxyd-Natron 

fein, wenn daffelbe zu hinreihend billigen Preifen zu befommen ift. 

Unter allen metallifhen Beizen haben die Zinnbeizen die größte Anziehung 
zur Faſer und firiren fih am feiteften, fo daß fie z. B. auf der Safer befeftigte 
Verbindungen der Thonerde mit Farbitoffen (Lade) zerfegen, an die Stelle der 
Zhonerde treten und diefe in Freiheit fegen, wovon die Praris häufigen Gebraud) 
macht. Sie finden fonft directe Anwendung bei Dampf: und Zafelfarben, be: 
ſonders aber als Beize für Scharlah mit Cochenille, wo fie durdy andere nicht 
erfegbar find. — Auch beruhen viele. Anwendungen der Zinnorpdul: und Zinn: 
hlorürlöfungen auf ihrer Eigenfhaft als Eräftige Reductionsmittel. 

Zu den Beizen im engeren Sinne, d. h. foldyen, die eine allgemeinere An: Andere 
wendung erfahren, rechnet man eigentlich nur die im Vorhergehenden behandelten, ""*" 
nämlih Alaun-, Eifen: und Zinnbeize. Im weiteren Sinne können mit dem» 
felben Rechte noch dazu die Salze gerechnet werden, die zum Servorbringen von 
Mineralfarben auf dem Zeuge gebraucht werden, fo das Blutlaugenfalz mit Eifen: 
falzen zu Berlinerblau, effigfaures Blei mit Chromfalzen zu Chromgelb und ver: 
fhiedene andere; ferner Grünfpan und Kupfervitriol und falpeterfaures Kupfer, 
die häufig zugleich als DOrpdationgmittel dienen und befonders als Beize zu 
Schwarz mit Farbhölzern gebraudt werden. Dahin gehört ferner chromfaures 
Kali zu hromorydhaltigen Beizen, deffen Anwendung darauf beruht, daß es, durch 
organifche Subftanzen und Schwefelfäure zu fchmefelfaurem Chromoxyd reducirt, 
als foldyes eine wirkliche Beize abgiebt. Endlidy hat man mit ſchwefelſaurem 
Zinkoxyd nicht befonders zufriedenftellende Verſuche angeftellt; au braucht man 
Chiorzinf als Zufag zu manchen Beizen. Ganz befonders find aber noch folgende 
Subftanzen theild vegetabilifchen, theils animalifchen Urfprungs als Beizen, im 
Gebrauch. 

Der Weinſtein, dag ſaure weinſaure Kali, C& Hs Oro, KO, H30, iſt ein Beinfein. 
ſehr wichtiges Mittel zur Befeſtigung der Karben auf thieriſchen Faſern, beſon— 
ders Wolle, und wirkt hauptſaͤchlich durch ſeine Saͤure. Er iſt bekanntlich ein 
Nebenproduct von der Gewinnung des Traubenweins und findet ſich in dem 
Saft der Trauben und in dem Moſte, vorzugsweiſe der unter weniger warmen 
Himmelſtrichen gezogenen Reben, fertig gebildet vor. Da der Weinſtein in Als 
kohol nicht oder kaum loͤslich ift, fo nöthigt ihn die Ummandlung des Moftes, bei 
der Gährung ſich großentheils abzufcheiden. Er fegt ſich fo theild mit der Hefe 
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Beinfiein. als Niederſchlag, theild an die Faßwaͤnde als Ernftallinifche Kruften ab. Aus i 


& r Eur. 


Balliren 


Hefe erhält man ihn bei der Deftilfation des Hefenbranntweins nebenbei als io 
nannten Weinfteinfloß, wo er im Deftillationsrädftand mit der Hefe zurit 
bleibt. Man verdünnt diefen Ruͤckſtand gleich in der Blafe mit viel Mair 
erhigt zum Sieden, läßt abfigen und bringt die heiße Flüffigkeit zum Kryſtalliſtte 
in bedeckte Faͤſſer. Auch aus den Traubentreftern erhält man auf gleiche Wr 
Weinftein. Der in den Fäffern an den Wänden abgefegte MWeinftein mird aus 
gebrochen und kommt als roher Weinftein in den Handel. Er enthält x: 
fotcher Hefe und ähnliche Unreinigkeiten eingefchloffen, ferner Farbftoffe aus dem 
Mein (rother, weißer Weinftein) und ziemlich viel mweinfauren Kai 
Durch zmeimaliges Umkrpftallifiren, das zweite Mal mit Zufag von etwas Thr- 
und fehr wenig Kalk, erhält man den gereinigten Meinftein oder Weinfteir 
rahm. Der Thon hat die Beftimmung, den Farbſtoff niederzufchlagen, d 
Kalk, den leichter Löslichen doppelt weinfauren Kalk in den beinahe unlögdlice 
neutralen weinfauren Kal zu verwandeln und fo abzufcheiden. Nichtsdeſtowen 
ger bleibt ftets nach der Reinigung ein Rüdftand von mweinfaurem Kalk. 

Nah Thenard und Roard zerfegt die Wolle, in eine Auflöfung wer 
Meinftein gebracht, diefes Salz in neutralweinfaures Kali (C; Hz; Oro. 2Kt 
und MWeinfäure, die fie bindet. In der Regel findet der MWeinftein nicht für fit 
fondern als Zufag zu anderen Beizen Anwendung, fo zu Eifen-, Kupfer =, Jin 
falzen, am meiften aber zu Alaun. Diefe viel gebrauchte Mifhung von Alm 
mit ungefähr ?/;, Weinftein wird bei den Färbern » Sud« genannt. Ne 
Thenard und Roard follen fich zwar beide Salze nicht zerfegen und foll bi 
Wolle beide beim "Sieden einzeln anziehen; allein damit ftehen gewiffe Erfahrı 
gen im MWiderfpruh. Es bedarf nämlich 1 Thl. MWeinftein ungefähr 15 Ir 
kaltes Waſſer zur Auflöfung, diefe erfolgt aber ſchon völlig in 4 Thin. Wafr 
wenn man 1/,; Thl. Alaun zufegt; ebenfo Löft fich eine Mifhung von 1 I. 
Meinftein und 4 Thin. Alaun fhon in 8 Thin. Waffer. Diefe fauren Loͤſume 
hinterlaffen beim Abdampfen, unter Abfcheidung von etwas unverändertem Alu 
und Meinftein, eine Elebrige gummöfe Maffe, die fehr leicht löslich ift und mer 
durch Kohlenfäure, noch durch aͤtzende Alkalien gefällt wird. Auch Löft ſich Thonerk 
hydrat leicht in Meinfteinlöfung auf und giebt damit ein lösliches, bafifches Der 
pelfalz von ähnlicher Beſchaffenheit — In derfelben Weife werden zumeilen mi 
Meinftein verfegte Eifenbeizen angewendet. — Zu diefen Zweden kann in mar: 
hen Fällen roher Weinftein, aber für zartere Farben nur gereinigter Weinſten 
angerendet werben. — Welche Rolle die Weinfteinfäure hierbei fpielt, mel 
Producte aus Weinftein und den zugefegten Beizſalzen hervorgehen, ift zur 3a 
nicht unterfucht, für die Praris hat jedoch der MWeinftein die wichtige Wirkun: 
daß er die Beizſalze gänzlich verhindert zu Ernftallifiren und der Wolle eine eigen: 
thümlich milde Befchaffenheit ertheilt und zugleich einen Einfluß auf die Farben 
feibft äußert, deren Ton er erhöht. 

Von den ©. 525 ff. d. Bde. befchriebenen Gärbmaterialien werden vorzust 
weiſe Galläpfel und Shmad als eine Art Zmifchenmittel zroifchen Bei 
und Farbe beim fogenannten » Galliren« (Schmaden) und zwar new 
eigentlichen, gewöhnlich Effigfäures Beizen gebraucht. Sie dienen dazu, um burt 
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eine Art von WVorfärben, wobei die Fafer zuerft mit diefen Mitteln behandelt 
wird, eine größere Menge des Beizſalzes (Thonerde) auf dem Zeuge zu befeftigen, 
als dies an und für fich möglich ift, oft auch, um Kupfer, Blei⸗ und Zinn: 
falze, wo diefe am ſich nicht feft an der Fafer haften, überhaupt auf diefe zu br: 
feftigen. Die Beize, welche nachher beim Ausfärben auf die eigentlichen Farb: 
ftoffe der Flotten wirkt, ift in diefen Fällen daher nicht das Beizſalz an fich, 
fondern eine auf die Fafer gefällte Verbindung von den bafifhen Beftandtheilen 
der Beirfalze mit dem Gärbftoff. — Ob diefe Verbindung den Farbftoff dann 
unverändert aufnimmt, oder ob, wie man annimmt, ein Theil des Gärbftoffes 
von der Farbe ausgetrieben und durch Farbitoff vertreten wird, ift nicht ausgemacht. 

In einem gewiffen Zweige der Krappfärberei fpielen neben Alaun und Gall- 
Apfel auch noch die Fette eine hervorragende Rolle. Won diefer fogenannten 
»Delbeize« wird ſchicklicher an der betreffenden Stelle beim Türkifch-Roth die 
Rede fein. 

Das bloße Einweichen oder Durchnehmen der Faferftoffe in der Beige ift 


Deibeige 


Beteftiaen 


nicht hinreichend, um dem gewünfchten Erfolge nach allen Richtungen zu genügen." Beizen 


Es find vielmehr verfchiedene Nachbehandlungen nöthig, um diefen Zweck gehörig 
zu erreichen. Dazu gehört in vielen Fällen das Trocknen der gebeizten Waaren, 
insbefondere, wenn, wie bei den meiften Thonerde- und Eifenbeizen, die Säure 
Effigfäure ift. Bei der ſchwachen Verwandtfhaft und der Flüchtigkeit der Effig: 
fäure verdunftet beim Trocknen ein Theil davon, und ſchlaͤgt fich eine entfprechende 
Menge der Bafe als folche oder als unlösliche Verbindung auf die Faſer nieder, 
und vermehrt fo den Betrag deffen, was die Faſer fchon vorher davon aufge: 
nommen hatte. Die Folge davon ift, daß die Faſer nunmehr fattere Farben beim 
Ausfärben liefert, als ohnedem gefhehen wäre. Effigfaures Blei und Kupfer find 
in der Meife nicht geneigt, Säure abzugeben, gewähren vielmehr den Nachtheil, 
daß fie beim Trocknen gern kryſtalliſiren, und fo ſich ftellenweife ftärfer, ftellen- 
weiſe fchwächer befeftigen.. Bei Salzen mit einer nichtflüchtigen und ftärkeren 
Säure, z. B. Alaun, ſchwefelſaures Kupfer, fchwefelfaures Eifenorydul, kann jener 
Erfolg natürlich nicht eintreten; bei letzterem Salze bewirkt dag Trocknen, infofern 
es faft unvermeidlich ungleich ausfällt, auch ungleiche Oxydation, und was daffelbe 
befagt, auch Ungleichheit in der Befeftigung der Beize. Andere Beizen können 
dadurch, daß fie beim Trocknen ſich concentriren und in diefem Zuitande die Fafer 
angreifen, wie die Zinnbeizen, befonders Zinnchlorid, der Haltbarkeit gefährlich 
werden. Da, wo das Trocknen die Ummandlung der Beize in unlösliche Ber: 
bindungen, alfo die Miederfchlagung und Vefeftigung vervoliftändigt, hat dies den 
fecundären, aber bei dem Zeugdrud — mo nur gemiffe, durch die Zeichnung vor: 
gefchriebene Stellen mit Beize behaftet fein dürfen — fehr wichtigen Vortheil, 
daß die Beige bei der weiteren Behandlung fich nicht über die Umriffe der Zeich— 
nung hinaus verbreitet. Für diefe Art der Faͤtberei ift daher das Trodnen jeder: 
zeit eine Mothmendigkeit, und man fucht den Ungleichheiten durch zweckmaͤßige 
Manipulation vorzubeugen. Während fonft die der Wärmequelle entfernter lie- 
genden Theile der Stoffe langfamer, die ihr näher liegenden ſchneller trodnen, 
ſucht man diefe Unterfchiede durch Bewegung des Zeuges auszugleichen, entweder 
indem man daffelbe in einem Strome warmer trodener Luft auf Walzen circuliren, 
II. 52 
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oder uͤber geheizte kupferne Hohlcylinder laufen laͤßt. Bei Garnen dagegen, auf 
welche jener Vortheil keinen Bezug hat und bei denen ein gleichfoͤrmiges Trocknen 
ſehr ſchwer iſt, faͤllt letzteres daher in der Regel weg. 

Aus dem, was uͤber das Galliren und Schmacken angefuͤhrt worden, erhellt, 
daß man dieſe Operationen ebenſo gut als Befeſtigungsmittel der Beize anſehen 
kann. 

Directere Huͤlfsmittel, um die Anwendung der Beizen mit ihrer Beftim- 
mung in allfeitigen Einklang zu bringen, find die Anwendung von Kubfotb 
(Kuhkothſalz) und Kleie. Sie haben die Beftimmung, die Ungleichheiten im der 
Befeftigung der Beize zu heben, die in dem befeftigten Theile der Beize noch vor: 
bandene Säure zu entfernen oder unwirkſam, und den noch nicht befeftigten loſe 
anhängenden Theil der Beize unſchaͤdlich zu machen, damit diefer einerfeits nicht 
nuglos Farbftoff in der Flotte bindet und fo Verluft verurfacht, ſowie daß er au- 
dererfeitö beim Zeugdrud nicht Gelegenheit findet, ſich auf diejenigen Theile des 
Zeuges zu befeftigen, welche von Beize frei bleiben follen, d. h. daß diefer Antbeil 
der Beize nicht in den Grund fchlägt und Flecken verurfaht. Als weitere Be 
ftimmungen beim 3eugdrud kommt noch hinzu: die Entfernung des Dickungs— 
mitteld (Gummi, Stärke) und der Blendfarbe (Indige, Kohlenpulver, Farbholz— 
auszug), welche legtere dazu dient, die aufgedrudte Beize ſchon vor dem eigent- 
lichen Färben fichtbarer zu machen, um die Arbeit beurtheilen zu können. 

Was: den Kuhkoth betrifft, fo ift deffen Anwendung erft um die Mitte des 
vorigen. Jahrhunderts in der Kattundruderei aufgelommen und wahrſcheinlich 
aus der Tuͤrkiſch⸗Roth⸗Faͤrberei an diefe übergegangen, in welcher thierifdhe Er: 
eremente längft gebräuchlich waren. Bei der großen Wichtigkeit diefes Mittels 
wären genaue Analyfen von befonderem Intereffe; mie weit die vorhandenen ge: 
eignet find, über. die Operation des Kuhkothes Auffchluß zu geben, zeigen die, noch 
als die beften befannten, von Morin. Er zog den Koth zunädjt mit Waſſer 
aus und erhielt eine Auflöfung (A) und einen unlöslihen Rüdftand (B). Der 
letztere (B) gab, mit Alkohol erſchoͤpft, eine Löfung, — fie gab, zur Trockne ge 
bracht, an Aether ein grünes, harziges Fett (a) ab und hinterließ eine Art brau- 
nes Harz (b), — ſowie einen Rüdftand, der fo gut wie ganz aus Holsfafer und 
Pflanzenreften beftand. Das harzige Fett (a) gab bei der Zerlegung Del:, Mar: 
garin:, Butterfäure und etwas Harz; das Harz (b) war in Alkohol, Eſſigſaͤute 
und Alkalien löslich, in Waffer und Aether nicht. — Die mäfferige Auflöfung 
(A) des Kuhkothes bildet abgebampft eine ſchwaͤrzliche, honigdide Muffe, aus 
welcher Aether etwas harziges Fett (a) auszog; das Uebrigbleibende lief ſich mit: 
telſt Alkohol trennen in eine gelbe, [hwachfüßliche, in Waffer loͤsliche Subjtanz 
(ec) — die Morin für eine Art Gallenzuder hätt — und in eine, in Atkobol 
unlösliche, aber in Waſſer Lögliche, die meiften Metaltfalze faͤllende Subftan; 
(d), das Bubulin. Er fand fo in 
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Morin hält die Subftanz (d), das Bubulin, für eine dem Kuhkoth 
eigenthümliche *), von welcher die Wirkfamkeit deffelben in der Färberei abhänge, 
hat aber weder für diefe Anficht directe Beweiſe beigebracht, noch dafür, daß 
das Bubulin eine einfache Subftanz und fein Gemenge fei. Das fogenannte 
Bubulin ſcheint eher ein Beſtandtheil der Ercremente im Allgemeinen zu fein. 
Es zerfällt alfo diefe Meinung in fich felbft, wie denn Überhaupt derartige Ana: 
lyſen nichts lehren, weil fie nur eine Zrennung von Unbefanntem in Unbekanntes 
find. Daſſelbe gilt von den fpäter angeftellten Analyſen Penot’s. — Der 
frifhe Kuhkoth befigt ftets eine neutrale Reaction; er hinterläßt nad) dem Trock⸗ 
nen und Verbrennen 1 bi8 2 Proc. Afche, welche hauptfächlich aus phosphorfauren 
Salzen befteht. — Nach der Erfahrung ift die Qualität des Kuhkothes in der 
Faͤrberei fehr von der Fütterung und dem Zuftande des Viehes abhängig. Diefes 
liefert mit trodenem Futter (Heu) genährt, einen ungleich befferen Koth, als mit 
friſchem Futter; ift das Futter fehr von der natürlichen Nahrung des Rindviehes 
abweichend, wie Branntweinfphlicht oder Runkelräbentreftern, fo ift der Dünger 
meift ganz unbraudbar; ebenfo bei mit Durchfall behaftetem Viehe. Diefe 
Erfahrungen treten bei Morin’s Analvfen nicht hervor. 

Für den Gebrauch wird der Kuhkoth mit viel Waffer zu Bädern angemadht, 
die fletS warm angewendet werden; entweder heizt man fie in Keffeln auf freiem 
Feuer, oder, weil fehr oft für einen beftimmten Zwed ein beftimmter Temperatur: 
grad erforderlich ift, weit zweckmaͤßiger duch Einleiten eines Dampfſtrahls. Fer: 
ner ift es gebräuchlich, das Kuhkothen in zwei Operationen vorzunehmen, derge: 
ſtalt, daß die Zeuge hintereinander durch zwei verfchiedene Bäder paffiren. Beim 
Durchgang des Zeuges duch ein ſolches Kuhkorhbad werden natürlich feine 
wirkfamen Theile unaufhörlic vermindert, und zugleich in demfelben Maße 
fremde Stoffe aus der Beize hineingebracht. Den Ungleichheiten in der Wirk: 
ſamkeit der Bäder, welche aus dieſer Abſchwaͤchung natürlich erfolgen, begegnet 


*) Sie findet fih auch in den menſchlichen Ererementen. 
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man auf doppelte Weiſe: einmal durch die erwaͤhnte Anwendung von zwei Bäbder 
hinter einander, wodurch die Abnutzung und Verunreinigung mehr auf das erfi 
Bad eingefchränkt bleibt, — fodann dadurch, daß man die Baͤder von Zeit jr 
Zeit nachverſtaͤrkt. Schon durch die Beize felbft geht Säure an das Bad übe, 
noch mehr in vielen Fällen des Zeugdrudes, wo, um die Befeftigung der Bei 
örtlich zu hindern, geradezu Säuren aufgedrudt werden. Damit die ſich im dem 
Kuhkothbad anhäufende Säure nicht die Beize felbft angreift und auflöft, fer 
man demfelben eine Subftanz zu, die die Säure in dem Maße als fie auftritt. 
fättigt, ohne die Befchaffenheit des Bades fonft mefentlich zu ändern. Dazu eignen 
fich nur Eohlenfaure Salze; man mählt in der Praris manchmal doppelt kohlen 
faures Kali, giebt aber in der Regel dem kohlenfauren Kalk, den man als gepul: 
verte Kreide anmendet, den Vorzug. So wird die fo wichtige Neutralität dee 
Bades während der Operation unverändert erhalten. Kür das erfte Bad nimmt 
man 3. B. auf 1500 bis 1700 Maß Waffer 140 bis 160 Pfd. Kuhkoth, un 
von 2 bis hinauf zu 50 oder 60 Pfd. Kreide, beides je nach der Art der Beize 
und der zu gewärtigenden Menge Säure; das zweite Bad wird ſchwaͤcher um) 
meift ohne Kreide angemacht. Im Laufe der Operation fegt man nach Bedürfnik 
von Zeit zu Zeit etwas frifchen Koth und Kreide zu. — Die Bearbeitung der 
gebeizten Stoffe in den Baͤdern ift von der Art, daß die chemifche Wirkung durd 
mechanifche wefentlich unterftügt wird; man reiht die Stüde Kattun z. B. ir 
größerer Anzahl aneinander, fo daß ein langes Band entfteht, welches, durch cin 
Spftem von Walzen glatt und faltenfrei aufgefpannt, durd das Bad im Zidzad 
auf und ab geführt wird. Auf das erfte Bad folgt zunächft das Ausringen un) 
Reinigen in MWaffer vermittelft des Waſchrades oder ähnlicher Apparate, Dann das 
zweite Kuhkothbad und fchließlich da® zweite Ausringen und Waſchen. Im erfen 
Bade werden die aneinander befeftigten Stüde Zeug einfach mittelft eines Appe 
rates von Leitwalzen durchgezogen ; im zweiten Bade dagegen nicht bloß durcher 
zogen, fondern längere Zeit herumbewegt, indem fie, zu einem in fich felbft zurüd 
fehrenden Band zufammengeheftet, um eine Art Hafpel im Ring circuliren. 
Befonders im zweiten Bade wird durch den Hafpel eine Reibung hervorgebradt 
welche die mechanifche Fortfchaffung und Ablöfung der nur oberflählih anbän 
genden Beiztheile fehr befördert; fie erreicht ihre Vollendung in den Waſchmaſch 
nen. — Noch ift das Gelingen, d.h. eine richtige und gleichmäßige Einwirkung dei 
Kuhkothbades von einigen anderen Umftänden abhängig, vor Allem von der Tem: 
peratur. Man giebt in der Ausübung den Bädern einen Wärmegrad, der von 
40° oder 5098. bis zum Sieden wecfelt, je nady der Natur der Beige, beim 
Zeugdrud des Didungsmittels, forwie der fpäter mit der Beige zu verbindenden 
Farbe. Die Erfahrung, die hierbei allein leiten kann, hat nämlich gelehrt, dat 
in gemwiffen Sällen, wie beim Färben mit Wau, Quercitron und Gochenille, dir 
Farbe von der Beize ſchlecht oder gar nicht aufgenommen wird, wenn man be 
der Siedhige, und daß fie um fo beffer aufgenommen wird und ausfällt, bei ır 
gelinderer Wärme man gekuhkothet hat, während andere Farben vollkommen 
gelingen, wenn auch die Zeuge fiedend im Kuhkothbad behandelt worden. Laͤft 
man auf das Zeug vor dem Eintritt in das Bad einen Tropfen Waffer fallen, fo 
entſteht auf diefer Stelle beim Färben unfehlbar ein Flecken, weil die Fluͤſſigken 
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des Kuhkothbades auf die naffe Stelle erft wenn fie das Waſſer verdrängt hat, 
alfo weder fo ftark noch fo fchnell wirken kann. Unterbricht man die Bewegung 
des Zeuges beim Durchpaffiren auch nur auf einige Augenblide, fo entfteht an 
der Stelle, die fich gerade Über dem Spiegel des Bades befand, ebenfalls ein 
Fleck oder vielmehr ein Streifen, weil dort das Waffer des Bades durch Gapilla- 
rität etwas in die Höhe fleigt und fo unter gleichem Nachtheil einen benegten 
Streifen erzeugt. Es ift alfo darnach von großer Wichtigkeit, daß die Stoffe 
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gleichmaͤßig eingetaucht, gleichmaͤßig Br dem Bade benegt und gleichmäßig darin - 


bewegt werden, mas befonders beim Jeugdrud mit Nüdficht auf die Dickungs— 
mittel zu beachten iſt. Natürlich ift auch die Gefchwindigkeit, mit der die Stoffe 
durdy das Bad paffiren, alfo allgemein die Dauer der Einwirkung, von Einfluf. 
Man rechnet bei dem erften Bade, durdy welches die Zeuge als offenes Band 
paffiren, 4 bis 6 Minuten auf das Stuͤck, für die Bäder, worin die Zeuge ale 
ringförmiges Band fich bewegen, 15 bis 30 Minuten. — Nach längerem Ge: 
brauch des Kuhkothbades häufen fich die der Beize entzogenen Beftandtheile, der 
effigfaure Kalk ıc., dermaßen an, daß das Bad alsdann friſch angefegt werden muß, 

Es ift als ausgemacht anzufehen, daß die Mirkfamkeit des Kuhkothes in 
feinem Gehalte an Eiweiß und eimeißartigen Körpern, fowie an phosphorfauren 
Salzen beruht. Das Eiweiß verbindet fich mit den meiften Metalloryden zu 
in Waffer unlöslihen Verbindungen, die aber bei Ueberfhuß von Eiweiß gelöft 
bleiben. Es ift bekannt, daß ſolche Auflöfungen die Metalloryde in einem Zu: 
ftande maskirt) enthalten, in welchem fie von den gewöhnlichen Reagentien nicht 
angezeigt oder gefällt werden. — Koͤchlin wies in gebrauchten Kuhkothbaͤdern 
reichlihe Mengen der Bafen der Beizſalze nach, aber merkfwürdiger Weiſe in 
dem unloͤslichen Theile Thonerde und Eifenoryd zugleich, in dem löslichen Theile 
Thonerde, aber feine Spur Eifen. Sonach wird der nicht befeftigte Theil der 
Beizſalze von dem Eiweiß und den Ähnlichen, nichtflüchtigen organifchen Stoffen 
des Kuhkothes in der Art in Befchlag genommen, daß fie fich nicht mehr mit der 
Fafer verbinden (in den Grund fchlagen) können. Andererfeits wirken die phos: 
phorfauren Salze, Ähnlich wie der Kreidezufag, auf die faure Beize ein, indem fie 
fie fättigen, in unlösliche Verbindungen verwandeln und die Befeftigung auf der 
Fafer befördern. Somie der nicht befeftigte Theil der Beize un das Kuhkothbad 
übergeht, fo gehen aud) organifche, färbende Theile des Kuhkothes an den befeftig: 
ten Theil der Beize über, und es hat in diefer Beziehung das Kuhkothen Aehn: 
lichfeit mit dem Galliren. Es beweift dies. unter Anderm die Erfahrung, wo— 
nach zarte, heile Töne, wie verfchiedene Gelb, Roſa, Lila, durch das Kuhkothen 
der Beize trübe und gleichfam ſchmutzig ausfallen, weil offenbar fürbende Beſtand⸗ 
theile des Kuhlothes mit der Beige verbunden, und fo zu dem eigentlihen Farb— 
ftoffe hinzufommen. Für folche Fälle müffen andere Mittel zur Befeftigung 
und Reinigung der Beige dienen. 


Gegen Ende der dreißiger Jahre ift von England aus durh Mercer und mirKunten 


Blyte ein Surrogat des Kuhkothes eingeführt worden, welches fich in der Praris 
ziemlich bewährt hatı Nachdem fhon bekannt war, daß phosphorfaure und 
arfeniffaure Salze eine Ähnlihe Wirkung wie Kuhkoth beſitzen, und diefen in vie: 
fer Beziehung erfegen Eönnen, ſchlugen fie unter dem Namen »Kuhkothſalz« 


alz. 
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ein Gemenge von phosphorfaurem Natron und phosphorfaurem Kalt vor; mar 
erhält e8, wenn man Knochenaſche mit ungefähr 2/; Schwefelfäure zerfegt ur 
die entftandene Köfung von faurem phosphorfaurem Kalt (CaO, PO,) von den 
niederfallenden ſchwefelſauren Kalk abgießt, und bis zum Verſchwinden der faure 
Reaction mit Eohlenfaurem Natron verfegt und zur Zrodne verdampft. Mar 
bereitet daraus mit der gehörigen Menge Waffer Bäder, die ganz fo wie die Kub 
kothbaͤder erwärmt, angemendet und durch von Zeit zu Zeit zugefegtes Salz au 
der richtigen Stärke erhalten werden. Diefe Bäder enthalten das Kalffalz; = 
Suspenfion, das Nutronfalz in Loͤſung, wirken aber burch beides; das Matronfal, 
verwandelt die Beize, ſoweit fie noch nicht von der Fafer zerfegt ift, in unids 
liches phosphorfaures Salz, welches fi da auf bie Faſer niederfchlägt, two fein: 
Bildung in unmittelbarer Berührung mit berfelben vor fich. gebt, im Uebriger 
dagegen von der Faſer getrennt und von ben unlöslichen Theilen des Babes ab- 
forbirt und unſchaͤdlich gemacht wird. Es erklärt fich daraus die Beobachtung 
daß unter gleichen Umftänden mit Kuhfothfalz behandelte Zeuge fattere Farben 
fiefern, als mit Kuhkoth behandelte, weil das erftere zu dem bereits befejtigten 
Theile der Beige noch einen erheblichen weiteren Antheil ber Beize hinzubefeftist. 
was nicht oder doch nicht in demfelben Grade bei Kuhkoth der Kalt ift. — Gan; 
fo wie das phosphorfaure Ruhkothfalz wirkt auch das arfeniffaure, durch Sättigen 
des arfenikfauren Kalis (Ass O,,KO) mit Kreide erhalten, ift aber theurer. 

Vorzuͤglich wirkſam find die Kuhkothſalze bei Beizen, die von der Fake 
an fich oder durch das Trocknen nicht zerfegt und befefligt werden, wie die fal 
peter:, die falzfauren Beizſalze 3. B., bei denen alfo die ganze Befeſtigung de 
Beize in der Nachbehandlung gefchehen muß. In ihrer Eigenfhaft, Säure 
zu neutralifiren, bewirken fie die Befeftigung theils dadurch, theils durch Doppelt: 
Zerfegung. Die Erfahrungen mit den Beirfalgen beweifen, daß die phosphet 
fauren Salze des Kuhkothes in der That ein einflußreicher Beſtandtheil deſſelbe 
find. Jene werden häufig mit einer Auflöfung von Leim angewendet, um ihner 
auch diejenige Wirkſamkeit zu verleihen, welche ber Kuhfoth dem Eiweiß verdankt 
Der Hauptpunft bei der Anwendung befteht, wie. beim Kuhkoth, darin, daß ftet: 
ein richtiges Verhaͤltniß zwifchen der auf dem Zeuge befindlichen Beige und dem 
Salzgehalt des Babes obmwaltet. 

Kür die Karben, welche die Kuhkothbaͤder nicht gut vertragen, hat man font 
häufig Kleienbäder, d. h. Abkochungen von Weizenkleie in Waffer angemendit. 
Die Gegenwart von phosphorfauren Salzen, welche in allen Getreidefamen vor 
herrſchen, ſowie der eimeißarfigen Körper des Klebers, erklären die Wirkung der 
Kleienbaͤder hinreichend. Die Abkochungen oder Aufgüffe von Kleie find faur 
reagirende Flüffigkeiten, die aber mit den Beizſalzen unlösliche Niederfchläge geben. 
Runge nimmt mit Bezug darauf eine eigene »Kleienfäure« an, fowie er ein: 
»Kuhkothfäure« annimmt, Das Beftehen von befonderen eigenthuͤmlichen Saͤu 
ren in Kleie und Kuhkoth ift jedoch durch nichts beſtimmt nachgemiefen. 

Auch Ammoniakgas hat man bei effigfaurer Eifenbeize. verfucht; menn 
Dickungsmittel zugegen und diefe bereits zu fehr eingetrodmet find, fo hindern fie 
die Wirkung des Gafes. Zur Befeftigung von Beizen aus altalifchen Löfungen 
von Thonerde dient Salmiak, deſſen Chlor an das Alkali tritt, waͤhrend 
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Daß freiwerdende Ammoniak bie Thonerde niederfchlägt. | Kerner braucht man, 
aber felten, doppelt kohlenſaures Alkali, um Beize in der Kälte zu firiren. 

Wenn auch bie befchriebene Nachbehandlung der gebeizten Stoffe im Allge: 
meinen Regel ift, fo ift damit feineswegs gefagt, daß fie in der Praris unter 
allen Umftänden Anmendung finde, und mo dies der Fall iſt, immer auf diefelbe 
Weiſe ausgeführt werde. Wie im WVorhergehenden ſchon angedeutet, hat die 
Nachbehandlung den doppelten Zweck: zu verhüten, daß der nichtgebundene Ueber: 
fchuß der Beize entweder den zu färbenden Stoffen nachtheilig werde, oder eine 
Verſchwendung von Farbe veranlaffe, die durch ihn nuglos gefällt und ihrer 
Beſtimmung entfremdet wird. Aus erfterem Grunde ift die Nachbehandlung, 
d. h. Befeftigung und Reinigung der Beize, beim örtlichen Färben im Zeugdrud 
unumgänglich, ift aber bei einfarbigen Zeugen nicht von diefem Gewicht. Fuͤr 
dieſe bleibt der zweite Grund, ift aber natürlich nur dann geltend, wenn der durch 
die freie Beize im Bade erzeugte Verlufr an Farbe im Verhaͤltniß mit.dem Auf: 
wande und ben: Koften der Nachbehandlung fteht; dies iſt 5. B. nicht der Kall 
bei geringen Blauholzfarben. Meben dem Preis der Farben entfcheidet aber 
auch das ihnen, eigenthümliche Verhalten: während für einige Farben (Bauholz 
auf Alauns, Krapp auf Eifenbeize u. a.) die uͤberſchuͤſſige Beige eine Verſchlech⸗ 
terung der Farbe zur Folge hat; giebt es andere (3. B. Blauholz und Fernam: 
buf auf. Zinnbeize), welche dadurch gleihmäßigere und fattere Töne liefern, alfo 
auf ſchwach oder gar nicht gereinigte Beize gefärbt werden. Mit Sud gebeizte 
Wolle oder mit Alaun gebeizte. Seide werben: lediglich durch Ausfpülen in flie— 
ßendem Maffer, ebenfo die meiften nach dem Beizen nicht getrodineten Baum- 
mollenzeuge gereinigt. Sind diefe jedody getrocknet, fo ift faft immer die Be- 
handlung mit Kuhkoth, Kleie u. dergl. nöthig. 

Das Verhalten der fpinnbaren Fafern nach ihrer verfchiedenen Natur zu 
den Beizen ift ungleich und erfährt in ber Praris Beruͤckſichtigung; fo aͤußert 
die vegetabilifche Faſer mehr zu bafifchen Körpern, nicht fo zu fauren Anziehungen, 
während die Wolle, ohne: die erfteren zu verfchmähen, durch ihre Neigung zu 
den letzteren (Meinftein 3. B.) ausgezeichnet ift; die vegetabilifche Faſer wirkt fo 
gut auf Eifen: als auf Thonerdebeize, die Wolle weit beffer auflegtere. Ebenſo 
nimmt:die fpecielle Befchaffenheit der Beize felbft Einfluß auf das Ergebnif. 
Ein Ueberſchuß von Säure. oder ſtark faure Reaction der Beizſalze ift der Auf: 
nahme der Beige durch die vegetabilifche Hafer nachtheilig, fo wird mehr Eifen- 
oxyd aus Eifenafaun, als aus ſchwefel- ober falpeterfautem Eiſenoxyd aufge: 
nommen; dagegen Bann umgekehrt die gänzliche Entfernung der Säure, wie bei 
Zinnbeize; Nachtheit bringen. Auch nad) der Natur der Säure Ändert ſich die 
Wirkung, denn effigfaure Thonerde giebt mehr an. die Safer ab, als 5.8. ſchwe⸗ 
felfaure; ebenfo nach der Natur der Bafe, denn vegetabilifche Safer nimmt z. B. 
mehr aus Eifenorpdlöfungen, als aus Oppdullöfungen. Ferner ändert fich oft 
das Verhalten der Beizen, wenn fie gleichzeitig neben einander angewendet wer: 
den, fo nimmt Baummolle aus Eifen: oder Kupferbeige mehr auf bei Gegenwart 
von Alaun, als ohne diefen. 

Von nicht minder großem Einfluß auf die Ausübung ift das Verhalten der 
Beizen und Farbftoffe zu einander. Wenn au im Endrefultate ſtets eine un: 
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lösliche Verbindung der Beftandtheile des Beizſalzes mit dem Farbftoff auf d 
Fufer erzeugt und befeftigt wird, fo kommt diefe doch nach den Umſtaͤnden au 
eine verfchiedene Weife zu Stande. Die eine Art beruht darauf, daß fich gemif 
Beizen ſchon an ſich mit der Safer befeftigen laffen, und der Farbſtoff aus dr 
Kärbeflotte auf die bereits befeftigte Beize übertragen wird: das Weizen im 
engeren Sinne. Wenn weder Beize noch Farbe für fich auf das Zeug befeitic 
werden können, fo find wieder zwei Fälle möglih. Entweder tränft man ir 
Stoff einfach mit dem Beizſalz und bringt ihn mit diefer nicht befeftigten Bes 
(weshalb hier das Neinigen ıc. wegfällt) in die Karbe, es entfteht in unmmittr 
barer Beruͤhrung mit der Fafer jene Verbindung von Beige und Farbe, bie fi 
fofort auf die Fafer niederfchlägt und befeftigt (3. B. Blauholz und Kupferfali) 
wenn die Neigung beider zu einer folchen unlöslichen Verbindung ſtark aus 
fprochen ift. Oder wenn fie dies nicht ift, fo bringt man Beize und Farbe a 
fammen in baffelbe Bad; beim Ducchpaffiren oder Einmweichen der Stoffe diepe 
nirt dann die Anziehung der Fafer die gelöften Stoffe zur Bildung einer foldın 
Verbindung, die fich auf fie niederfchlägt (hierher gehören die Phyſikbaͤder in tr 
Seiden>, die Cocyenillebäder zu Scharlach in der MWollenfärberei, ſowie Für 
mit Quercitron und Binnfalz)*). Endlich kann der Fall eintreten, daß man tu 
Zeuge erſt in die Farbe und dann in die Beize bringt, ein Verfahren, mas beſen 
ders gleichmäßige Töne liefert, fo bei hellen Farben und folchen, die wie Gru. 
Hellbraun ıc., mittelft gärbftoffhaltiger Materialien und Eifen- oder Kupferbeii 
bergeftellt werden. Alsdann fungiren die legteren nicht eigentlich als Beige, = 
fofern fich jene gärbftoffhaltigen Farben fhon an und für ſich mie ſubſtantn 
auf der Safer befeftigen. 

Die natürlichen Farbftoffe werden ſtets durch ihren Zufammentritt mit dın 
Beizſtoff mehr oder weniger nuancirt; fo giebt Cochenille mit Thonerde Roth, mı 
Bleioryd Lila, Krapp mit Thonerde Rofaviolett, mit Delbeize Hochroth, mit Zins 
oxyd ein orangeartiges Roth, mit Eifenbeize Fila, durd Braun bie Schwan 
Wie man fieht, richtet fich diefer Einfluß nicht gerade nach der Farbe des befeitu 
ten Theiles der Beize; fo ift Eifenbeize und Krapp jedes einzeln heller als d 
Farbe, die fie zufammenbilden. Auch hat die Quantität der befeftigten Bat 
über die man fonft wenig weiß, nicht bloß Einfluß auf die Tiefe der Farbe, der 
Ton, fondern wie die Eifenbeize auf Krapp zeigt, auch bedeutenden Einfluß af 
die Nüance. 

Die Farbe des Zeuges, nachdem er die Färbeoperation durchlaufen, ift, m 
fhon S. 721 d. Bde. hervorgehoben, nicht Gochenilfe, nicht Krapp, Überbaup 
nicht der Barbftoff felbft, fondern feine Verbindung mit den Beſtandtheilen & 
Beize, mit Thonerde, Eifenorypd, Zinnoryd, Kupferorpd ıc. 








*) Bon der ähnlichen Befeftigung der Farbe beim Drud mit Tafelfarben wird m 
ter unten die Mede fein. 


Von der Kärberei. 


Die MWerkftätte des Faͤrbers ift, was das Werkzeug anlangt, von fehr ein: 
facher Einrichtung. Reichliches und reines, womöglich fließendes Waſſer, Kufen, 
Bottiche, Ständer, Färbekeffel, Vorrichtungen zum Eintauchen und Bewegen 
der Waare im Kärbebad, fowie zum Waſchen und Trodnen, machen die Haupt: 
bedürfniffe aus. — Ueber das Waſſer und über feine Filtration ift bereits zu 
Eingang diefes Bandes das Nähere gelehrt worden. Den Keffeln giebt man die 
für jeden’ fpeciellen Zwed paffende Einrichtung: fie find heizbar, fei e8 durch eine 
Feuerung oder durch Dampf, der entweder unmittelbar in die Flüffigkeit ein: 
ftreicht, oder im derfelben mittelft Röhren circulirt. Die Keffelheizung muß von 
der Art fein, daß fie nach Beduͤrfniß regulirt, leicht in Gang gefegt, leicht unter: 
beochen und ein beftimmter Wärmegrad auf die Dauer der Operation leicht gleich- 
förmig erhalten werden kann. Die Heizungen der Keffel dürfen nicht von ein- 
ander abhängen, da die in verfchiedenen Keffeln vorzunehmenden Operationen der 
Unterftügung der Wärme meift in fehr ungleihem Grade bedürfen. Der Form 
nad) find die Keffel meift rund, mitunter oval, oft vieredig, dabei nicht flach, 
fondern tief, oft nach unten verjüngt. Man hat fie von Holz, von Mauerwerf, 
gewöhnlicher von Eifen, Kupfer und Meffing; für die Karben, welche mit Zinn« 
beize hergeftellt werden, müffen fie ganz oder theilweife von Zinn, oder doch in- 
wendig mit aufgelötheten Zinnplatten verfehen fein. — Die Gewebe merden 
mittelft eines über dem Keffel angebrachten Hafpels regelmäßig und mit einer im 
einzelnen Fall verfchiedenen Gefchmwindigkeit bewegt. Strähne oder Garnftränge 
reiht man auf Stöde, Färbeſtoͤcke, bewegt fie damit durd das Bad und ringt 
fie zulegt an einem waagerecht Über dem Keffel angebrachten Stod, dem Ring: 
oder Karvilirftod, alfo in einer folchen Lage aus, daß die Brühe immer wie: 
der in den Keffel zurücfließt. Zu diefem Ausringen dient noch ein zweiter be: 
weglicher Stod, das Ningholz, womit man die am Karvilirftod hängenden 
Stränge zufammenmwindet und fo ausdrädt. Auch für Baumwollenzeuge dient 
häufig der Karvilirftod, oft auch befondere Auswindevorrichtungen. Seidenfträhne 
werden noch nach dem Zrodnen Earvilirt, das heißt auf den Karvilirftod ge: 
fpannt, einige Zeit (etwa 12 Stunden) in einem befondern Raum belaffen, da: 
mit duch diefe Spannung die Fäden fich gerade richten, fehlicht werden und bie 
Seide fo den gehörigen Glanz erhält. 


Allgeme» 
nes. 


Wertzeug. 


Die zu färbenden Waaren müffen vorher, damit fie die Farbe gut umd Zaßand ver 


gleihmäßig annehmen, vollfommen gereinigt und in der Negel auch gebfeicht ° 


fein; nur bei ganz dunklen Farben kann letzteres mitunter unterbleiben. Ferner 
fegt die gleihförmige Annahme der Farbe voraus, daß fie nie troden, fondern 
völlig von Waffer durchmweicht eingebracht find. — Nach dem Faͤrben und Aus: 
ringen oder Auspreffen werden die Waaren noch gemwafchen und dann getrodnet. 
Man färbt-theils Garne, theild Gewebe oder Zeuge, die Wolle oft im bloß ge: 
reinigten Zuftande und unverfponnen in $loden, wenn die Farben nicht zu 
empfindlich find und beim Spinnen und Verweben leiden, 3. B. Küpenblau. 
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Die der organifchen Natur entliehenen Farbftoffe find bis auf wenige Aus 
nahmen fehr veränderlich umd zu chemifcher Umfegung geneigt; ja wo mehrr- 
Farbſtoffe neben einander in derfelben Pflanze vortommen, find dies, ſoweit uni 
Kenntniffe reihen, aller Wahrfcheinlichkeit nah nur eben verfchiedene Probdur- 


dieſer chemifchen "Umfegung, die gewöhnlich" den, Chärafter. der Gährung um 


Die Farbe; *? 


flotte 


Selbitentmifhung trägt. Diefe Protensnatur:der Farbſtoffe iſt für den prakt 
ſchen Färber zwar auf: der: einen : Seite eine Quelle von Schwierigkeiten ur 
Berwidlungen, aber andererfeits: auch ein weites Feld, die Producte feiner Kuni 
zu vervielfältigen, abzuftufen und. abzuändern. Denn eben darin beftebt vi 
Kunft des Färbers, daß er fich der Urfächen jener chemifchen Umgeftaltung durd 
die ihm zu Gebote ftehenden Hülfsmittel — XTemiperntur, chemifche Agentien 
gährungsfördernde und gährungsmidrige, Säuren und Alkalien, Beizen und Luf 
u. a. m. — in ihrer ganzen Mannigfaltigkeit bemächtigt, um das ihm dienlich 
Zerfegungsprobuct feftzuhalten, um fich des ihm: binderlihen zu entledigen; dei 
er das richtige Product in dem richtigen  Zuftand, in ber richtigen chemifcher 
Verbindung auf die Faſer zu befeftigen und in diefer Befeſtigung unzerfegt iu 
erhalten weiß. Die Stoffe, die der wiffenfchaftliche. Chemiker aus folchen Färb- 
materialien ifolirt, wie beim Krapp, find unter den vielen Umgeftaltungsproduc 
ten die wenigen, die unter den harten Bedingungen des Erperiments, unter da 
ſchwerfaͤlligen Hand der mwiffenfchaftlichen Unterfuhung ihr wandelbares Daſen 
ſo lange zu: friſten vermögen, als es die Abſcheidung aus dem Zufammenban: 
des Ganzen erfordert. Wenn die wiſſenſchaftliche Chemie in den Erzeugniſſer 
der: Praris nur und allein. diejenigen Produete auffücht und mieder finden mil, 
die es ihr gelungen ift zu ifoliren, fo ift dies der wahren Sachlage ſchwerlich ent: 
ſprechend. Beide, die Theorie und die Praris, fuchen fich für ihre Zwecke der 
Umgeſtaltungsproducte zu bemädhtigen. Aber die Praris ift in ihrer Art die 
gewähtdtere, auf ihrer Seite fteht die ungleich: reifere Erfahrung, fie kann mit 
fubtileren Hülfsmitteln vorfchreiten und hat. darum freiere Bewegung und gr& 
Seren Spielraum. — Andere Farbftoffe organifchen Urfprungs, aber deren fin) 
‚wenige, treten vor vornherein beftändiger, weniger wandelbar auf, wie der Ja 
dig, und in diefem Fall faut die peaciitäpe — mit der Bun jufammen. 


Wie fchon früher — iſt alle wahre — dauerhafte Faͤrbung auf den 
Uebergang des. faͤrbenden Stoffs aus dem loͤslichen in den unloͤslichen Zuſtand, 
und zwar in unmittelbarer Beruͤhrung mit der Faſer, zuruͤckzufuͤhren, mithin 
auc die Loͤslichmachung jenes Stoffe in Waſſer — denn andere Loͤſungs 
mittel, wie Weinzeift, werden nur. ausnahmsweiſe gebraucht: — die nächfte Auf: 
gabe. Man. verfchafft ſich dieſe Loͤſungen bald durch Aufguß, bald durch Ab- 
kochung, bald durch Ausziehen mit Dampf, bald. mit hydrauliſchem Drud in 
Ertractionspeeffen, je nach den Umftänden. In manchen Fällen, fo bei den 
Farbhoͤlzern, geben. die "Materialien" theils wegen. ihrer felten und dichten Be 
Schaffenheit, theils wegen der Schwerloͤslichkeit und Spärlichkeit der  färbenden 
Theile, diefe nur langſam und ſchwierig ab, während die Löfung. mit‘ einem 
Ballaſt von fremden, unbrauhbären Theilen: beladen bleibt, der die Operationen 
nutzlos erſchwert. Für: diefe Faͤlle iſt die Theilung der Arbeit: bereits in's Mittel 
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getreten und es hat fich ein eigener. Betriebszweig entwickelt, der dem Färber in Alaemei- 
ausgedehnten Etabliffements concenteirte, zur unmittelbaren Anwendung geeig⸗ z.. 
nete Ertracte aus jenen Materialien, fei e8 im fefter, teigiger, oder. fläffiger Form, """" 
Liefert und fo durch Vereinigung von Arbeiten und dem dazu nöthigen Werk: 
zeug (Mühlen zu Farbhölzern und anderen Materialien, Preffen, Dampf: 
apparat ıc.) aus hundert Händen in eine, eine anſehnliche Erfparniß an Zeit 
und Gapital gewährt: Der Färber bereitet fi alfo entweder unmittelbar aus 

den Materialien, oder mittelbar aus den Eäuflichen. Ertracten die noͤthige Köfung, 

das Bad oder die Flotte, und hat dann als zweite Aufgabe dafür zu forgen, 

daß die färbenden Theile wieder unlöslich gemacht, daß fie auf geeignete Weife 

auf die Fafer niedergefchlagen werden. - Er bewirkt das Unloͤslichwerden bald 
durch Entfernung des Löfemittels, alfo des Maffer an fich, des Ammoniaks, 

des Kalis oder Natrons, der Säuren; bald durch Oxydation mittelft Luft, mit: 

telft hromfaurem Kali, Chlorverbindungen ꝛc.; bald durch Beizen, die mit dem 
färbenden Stoff, fei e8 durch einfache, fei es durch doppelte Zerfegung, eine un: 
Lösliche färbende Verbindung bilden; bald durch mehrere diefer Mittel zugleich. — 

Der gewwünfchte Effect wird auf zmeierlei Weiſe, obwohl immer mit. Beibehal: 
tung der obigen Grundfäge, erzielt; entweder find die Farben. gemifcht und 
entftehen dann aus der Gombination von mehreren einfachen Eörperlichen Grund» 
farben, deren Eindrüde im Auge ſich .optifch verfchmelzen, wie Blau. und Gelb 

zu Grün; oder fie find im Gegenſatz dazu einfah. Im erften Fall bringt man 

fie entweder duch Mengung verfchiedener Beizen, oder durd; Mengung verfchies 
dener Farbſtoffe, oder durch auf einander folgende Befefligung —— koͤrper⸗ 
licher Farben hervor. 


Die Farben kommen, ſelbſt abgeſehen vom Auswaſchen und Trocknen, ſel- Das Schönen. 
ten fertig aus dem Farbekeſſel, ſondern beduͤtfen noch einer Nachbehandlung 
— das Schoͤnen, Schauen, Reinlegen oder Aviviren — welche theils 
zum Zweck haben, Stoffe, die der Farbe zufaͤllig, mechaniſch oder chemiſch an— 
haͤngen und ſie beeintraͤchtigen, durch beſondere und kraͤftigere Huͤlfsmittel als 
das bloße Waſchen, zu beſeitigen; theils aber auch und ſehr weſentlich die ſoweit 
auf der Faſer hervorgebrachte Farbe zu modificiren, ſei es, indem man ſie chemiſch 
weiter umgeſtaltet, ſei es, indem man ihr noch neue Verbindungsbeſtandtheile 
zufuͤhrt. Die Huͤlfsmittel dazu find, je nah Erforderniß: Säuren, Alta: 
lien, Salze, Seife, Luft, Chlorverbindungen, mehr oder weniger unterftüßt durch 
Märme. Aus diefem Grunde hat auch die Art des Trocknens, ob e8 raſch oder 
fangfam, mit mehr oder weniger Wärme gefchieht, einen namhaften Einfluf. 


Die Befchreibung der für die Darftellung ber fpeciellen Farben im Einzel: 
nen zur Anwendung kommenden Kunftgriffe, Manipulationen mit ihren ver: 
fchiedenen Abweichungen, fowie die Vorfchriften in Betreff der Beizen, Karbma- 
terialien, ihres Anfages, der erforderlichen Goncentration, Xemperatur, Nachbe: 
handlung, ſowie die Art, wonach diefe der Werfchiedenheit der Waaren gemäß ab: 
zuändern find, wuͤrde die natürliche Gränze eines Werkes mie das vorliegende weit 
überfchreiten, wenn fie mit einer, dem Beduͤrfniſſe des Praktikers entfprechenden 
‚Ausführlichkeit und Treue gegeben werden follte.. Für Denjenigen, der fi nur 
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mehr Einficht in die Principien zu verfchaffen wuͤnſcht, ift das Wiffensmwürbdigite 
bereits im allgemeinen Theil der Färberei, bei den Farbftoffen und Beizen, nie: 
dergelegt und wird in dem Abfchnitt Über die Theorie der Färbetunft noch ferne 
Ergänzung erfahren. Ohnehin find unter jenen Vorfchriften und Recepten nict 
alle bekannten gut und vielleicht noch weniger alle guten befann.. Es gemügt 
daher eine kurze Ueberficht über die fpecielle Technik der Färberei, welcher als 
Beifpiele die beiden wichtigften und theoretifh am beften fludirten Zweige, Die 
Krappfärberei auf Baumwolle und die Indigfärberei, in ausführliher Behant: 
lung folgen. 


Gelbfärben. 


au Belle. Man fiedet die Wolle mit Alaun und Weinftein an und färbt im Wau— 
bade aus. Schattirungen entjtehen entweder duch Zuſatz von Alkali, Alaun, 
Zinnfalz, Eifenvitriol zu dem Bade, oder dadurch, daß man auf das Gelb in 
einer zweiten Operation noch Krapp für Goldgelb, Wallnußfchalen für Lob: 

gelb auffegt. 

— Anfieden wie zu Wau, dann Färben im Holzbade, dem man etwas Zinn- 
folution, zu Goldgelb Krapp, zufest. 

Quereitton. Anſieden mit Alaun ohne Weinſtein, Färben in einem Bade mit Quer: 
citron und Waſſer. Zulegt fegt man dem Bade etwas Kreide zu, wodurch der 
Ton höher und glänzender wird. Lichte Töne färbt man auch ohne Anfieden 
in einem Bad aus Waffer, Duereitron und Alaun. Lebhaftere Farben Liefert 
mit Zinnfolution verfegter Abfud von Quercitron. Weinftein bringt einen Stich 
in's Grünliche hervor. Das Gelb von Quercitron ift nicht fo beftändig mir 
Maugelb, bietet dagegen den Vortheil, daß es ſich nur auf gebeiste Stellen, das 
Waugelb auch auf ungebeizte befeitigt. 

— Auch Welter'ſches Bitter iſt zu Gelb auf Wolle anwendbar. 

Das Gelb aus Fiſet iſt hoͤchſt unaͤcht und vergaͤnglich; Gelb aus Gelbhoh 
iſt ſehr empfindlich gegen Säuren und Alkalien und nicht beſonders ſchoͤn; « 
wird deshalb meift für zufammengefegte Farben gebraucht. Quercitron ift im 
Allgemeinen den anderen gelben Farbitoffen auf Wolle vorzuziehen. 

Heltbraungelb oder falbe Töne erhält man durch Färben der unge: 
beizten Wolle in einem Bad aus Gelbhols, Sandelholz und Schmack in ver: 
fchiedenen Verbältniffen. 

Aut Seide. Die Seide wird nach dem Entfchälen alaunt, dann lauwarm im Waubad 

behandelt, dem man gegen Ende etwas Pottafche zufegt, um die Farbe dunkler 
zu machen. 

Lueritren. Die alaunte Seide wird im mit Leim gereinigten Quercitronbade bei der 
Blutwärme gefärbt. Zu lebhaften Tönen fegt man dem Bad Alaun und 
Zinnfolution zu. 

Orlean Man färbt die ungebeizte Seide in einem mit Pottaſche bereiteten Orlean— 
bad; je mehr Pottafhe man nimmt, um fo mehr geht die Farbe in's Gelbe, je 
weniger, um fo mehr geht fie in’s Morgenrothe; auch hat die Xemperatur des 
Bades, die langfam gefteigert werden muß, Einfluß auf die Schattirung. Zu 
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Drange färbt man erft die Seide morgenroth und fehönt mit Zinnauflöfung, 
Giteonenfaft oder Effi... Mit Galläpfeln liefert der Drlean Nankinfarbe 
und verfchiedene hellbraungelbe Toͤne. 

Die mit Bleizuder: oder WBleieffiglöfung gebeizte Seide windet man aus Chromgeib. 
und bringt fie in eine Loͤſung von rothem chromfauren Kali. Orangegelb Moworaage. 
erhält man ebenfo mit Bleieffig und gelbem chromfauren Kali. 

Die Salpeterfäure giebt auf Seide wie auf Wolle ein Gelb, welches durch Satveier 
Alkalien dunkler wird. " 

Die Hauptfarbe zu Gelb auf Seide ift Orlean. 

Man beizt mit Alaunbeize, färbt im Wauabſud und fchönt für dunkle, Mut. 
Nuͤancen mit warmer Sodalöfung, für blaffe mit heißer Seifentöfung. und feinen 

Nach Thonerdebeize folgt ein mit Leim gereinigtes Quercitronbad bei etwa Surrsitron 
40°. Garne werden auch mit Zinnfolution angebeist. 

Beizen und Färben in einem Bad aus Gelbbeeren mit Kleienzufaß im Geistern. 
Sieden. Dann Schönen mit Seifenlöfung. 

Im MWefentlichen wie bei Seide, mit dem Unterfchied, daß das effi gfaure | Shromael. 
Blei, welches fonft dem Ausfpülen nicht widerfteht, durch Paffiren in KRocfatz: — 
loͤſung in Chlorblei verwandelt, und ſo dem Chromſalz geboten wird. Es iſt 
das ſchoͤnſte, reinſte und ſolideſte Gelb auf Baumwolle. Zu Chromorange faͤrbt 
man gelb und nimmt dieſes durch Kalkwaſſer. 

Gewiſſe, den Uebergang zu Braun bildende Farben koͤnnen in — Roftgeit 
Abftufungen und fehr aͤcht vermitteift Eifenbeizen erzeugt werden. Man kann 
dazu die effigfaures Eifenorydul ſowohl, als die Eifenoryd enthaltenden Beizen 
gebrauchen. Die mit Beize der erften Art getränkten Zeuge werden zum Behuf 
der Oxydation entweder duch ein ſchwaches Bad von Bleichnatron genommen, 
oder ganz wie zum bloßen Beizen (vergleiche S. 807 d. Bde.) nicht zu rafch bei 
etwa 300 getrodnet, bleiben dann nod eine Zeitlang der Luft ausgefegt und 
werden fchließlich durch ein Kreidebad genommen. Die mit Eifenorvdlöfungen 
— fei es nun effigfaures, falpeterfaures Eifenoryd, Eifenalaun oder mit Salpe: 
terfäure orpdirter Eifenvitriot — imprägnirten Stoffe paffirt man zur Befefti- 
gung der Farbe durd ein Seifenbad oder eine Loͤſung von Kalk und Soda. In 
beiden Fällen wird Eifenorndhydrat auf die Hafer niedergefchlagen, bald meniger, 
bald reichlicher, je nach der Stärke der ifenbeize, fo dag man auf diefe Art 
alle zwifhen Nanking, Chamois bis Roftbraun liegenden Schattirungen 
erzielen kann. Bei ganz hellen Tönen fpült man die Waare noch vor dem 
Trocknen, gleich nach dem Auspreffen, oder ſetzt der Eifenbeize effigfaure Thon: 
erdebeize zu, in welchem Fall jedoch rafcher getrodinet werden muß. 

Ganz Ähnliche Farben liefern die gärbftoffhaltigen Materialien, und zwar Farı 
Knoppern, Eichenlohe und Katechu mehr in’s Röthliche fpielende, Galläpfel und 
Schmack mehr in’s Gelbe gehende fahle Farben, mwelhe mit Bablah dem 
aͤchten Nanking am ähnlichften ausfallen. Eine Vorbereitung der Waare mit 
Beize ift für diefe Farben nicht erforderlich, doch ift es beffer, eine Thonerde: oder 
Delbeize zu geben. Jedenfalls muß die Safer ganz rein von Kalk fein. Paffirt 
man die Farbe durch Löfung von Alfalien oder Kupfervitriol, fo geben fie (dur) 
Oxydation des Gärbftoffs) mehr in’s Bräunliche. 
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Auf Wolle. - otäfärben. 


EUER Der Krapp liefert auf Wolle fefte und dauerhafte, aber nicht befonders 
lebhafte Farben. Als Beize-dient Alaun mit Weinftein, zum Färben ein Krapp: 
bad, dem man zur- Erhöhung der Farbe meift etwas Zinnfolution zufegt. nt: 
weder fiedet man die Wolle in einer befondern Operation etwa zwei Stunden 
lang mit der Beize an und färbt bei langſam bis etwa zu 900 fleigender Tem: 
peratur im Krappbad aus; oder man erzeugt auch wohl die Farbe in einer ein- 
jigen Operation, und zwar aus -einem mit Alaun, Weinftein und Krapp (ohne 
Binnfolution) zufammengefegten Bade. — Die Erapprothen Wollenfloffe, befon: 
ders Tücher, färben ſich nur ſchwierig bis in’s Innere der Hafer und find daher 
einem Ähnlichen Uebel, wie die indigblauen, auggefegt, fie tragen fich "heller. 
Diefer Uebelftand ift weniger merklich, wenn man fhon beim Anfieden etwas 

' weniger Krapp zuſetzt, deffen-Karbftoff dann bei der größeren Verdünnung leichter 
eindringt und dann in der eigentlichen Flotte ergänzt wird. = 

Schariah Die Cochenille liefert zwei höchft ausgezeichnete Farben, naͤmlich Schar: 
lad und Garmoifin. — Je nad dem 'WVerhältniß der Gochenille und ber 
Zinnfolution ergeben fid) verſchiedene Schattirungen, je nach Beduͤrfniß; die ein- 
zelnen Schattirungen werden indeffen jedesmal in zwei getrennten Operationen, 
dem Anfieden und dem Roͤthen, dargeftell. In beiden Operationen wird 
bei Scharlach Zinnlöfung (mit Salpetet- und Satzfäure bereitet) und Cochenille 
gebraucht; beim Anfieden nur wenig von beiden mit Weinfteinzufag, beim Roͤthen 
der eigentlich erforderliche Betrag von beiden ohne MWeinftein, wie in folgendem 
Beifpiel auf je 100 Pfd. Wolle: 

Anfieden mit 1800 Pfd. Waffer, 6 Pfd. Weinftein, Y/, Pf. Cochenille 
und 5 Pfd. Zinnloͤſung; 

Roͤthen mit 900 Pfd. Waſſer, 51/, Pfd. Cochenille und 14 Pfd. Zinnloͤſung. 

In beiden Bädern wird die Wolle längere Zeit ſiedend erhalten, im- An- 
ſiedebad etwa 2, im Nöthebad etwa 1 Stunde, und nad jeder Operation aut: 
gewafchen. — Noch mehr Feuer erhält der Scharlady durch Beimiſchung von 
etwas Gelb, wenn man beim Anfieden etwas weniges Gelbholz oder Curcuma 
zuſetzt. 

zziſ. Ein unaͤchtes Carmoiſin kann man aus den entſprechenden Sqhattirungen 
von Scharlach gewinnen, wenn man fie durch alkaliſche Aufloͤſungen zieht. — 
Aechten Carmoifin erhält man durch Beizen der Wolle mit Alaun und Wein: 
ftein und daraus folgendes Ausfärben in einem mit etwas Zinnlöfüng verſetzten 
Cochenillebad. Auf 100 Pfd. Wolle fiedet man z. B. mit 22 Pfo. Alaun und 
9 Pfd. Weinftein an und färbt mit einem Bad aus 6 Pfo. Cochenille und 
ettvas Zinnlöfung aus. 

Erfegt man die Hälfte der Cochenille durch Krapp und modifieirt die Beize 
darnach, fo giebt dies den Halbfharlah und Halbearmoifin. 

Das Scharlachfärben fegt ein fo concenteirtes Bad voraus, daß die Wolle 
nicht im Stande ift, diefem den Farbftoff völlig zu entziehen. Es dienen daber 
die gebrauchten Scharladhbäder zu einigen anderen rothen Toͤnen von geringerer 
Intenfität. Auf mit Weinftein und Zinnlöfung angefottener Wolle liefert das 
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noch mit Weinftein nebft etwas Cochenille und Zinnloͤſung verfegte Bad, worin 
jedoch die Wolle nur halb fo lange fieden darf, Kirſchroth. Mit dem von 
Kirfchroch abfallenden Bad angefottene Wolle giebt in einem neuen Bad von 
Weinftein, Zinniöfung und ſehr wenig Gochenille, Rofa. Ein mit Waffer ver: 
dünntes Scharläch- Rothbad giebt nach nur einige Minuten. langem . Kochen 
Fleiſchfarbe. — Weitere Modificationen von Roth, als Mifchfarbe diefes mit 
Gelb, liefern gebrauchte Scharlachbäder mit Fuſtik, oder Fuſtik und Krapp ; ebenfo 
mit Nußſchalen oder Schmad verfchiedene brauge Schattirungen. 

Um Tuch mit Kermes zu faͤrben, kocht man es zuvor in Kieimwaffer, 
ſiedet es dann in einer Beige aus ehe. und: — an, in weiche man zus 
lest den Kermes einträgt. 

Zum Färben mit Lack⸗Lack und Badiye muß. man ſich zuerft auf befonde- 
vem Wege eine Auflöfung des-in diefen Droguen enthaltenen Farbftoffs bereiten, 
welche diefen möglichft vouftändig und möglichft harzfrei enthält. :Zu dem Ende 
digerirt man das feingemahlene und feingefehlämmte. Material in der Kälte mit 
verdünnter Schwefelfäure. Die Elare Flüffigkeit wird mit Kal verfegt, bis der 
größte Theil der Säure neutralifirt if, vom nicderfallenden Gpps.gefchieden, und 
ift dann die zum Färben dienende Löfung. Das Verfahten. zum Färben damit 
ift wie bei der Cochenille und gefchieht ebenfo in zwei Operationen: Man färbt 
auch direct mit diefen Farbematerialien, indem. man die faure Zinnlöfung zum 
Ausziehen benust. 

Das Roth von Kermes und Lad ift haltbarer, letzteres beſonders wohlfeiler 
als Cochenille, widerſteht auch dem Blaͤulichwerden durch Ammoniak beſſer; da: 
gegen liefert Cochenille entſchieden die glaͤnzendſte Farbe. 

Ein unaͤchtes Roth liefert mit abgerahmter Milch gereinigter Fernambuk— 
abſud auf mit Alaun und Weinſtein gebeizte Wolle. Schwaͤchere Abſude mit 
Zinnaufloͤſung ſtatt Weinſtein geben Roſenroth. 

Durch Vermiſchen des Kuͤpenblaues mit Cochenilleroth in verſchiedenen Ver⸗ 
haͤltniſſen erhält man Purpur, Violett, Lila, Taubenhals-, Malven- und Pfirfich- 
bluͤthroth. Weniger haltbar können fie auch mit Sähfifchblau erhalten werden. 

Die Mifhung von Küpenblau (oder Saͤchſiſchblau) mit Krapp giebt die 
Königsfarbe, Dunkelbraun und Amaranth. Die Mifhung von Küpen- und 
Sähfifhblau mit Fernambukroth giebt ein fchlechtes, wenig haltbares Violett und 
Schwarzbraun. 

Die mit Seife degummirte Seide digerirt man 10 bis 12 Stunden in 
einem ftarfen Alaunbad, waͤſcht fie dann wohl aus und bringt fie in den Farbe: 
keſſel. Darin läßt man fie zuerft mit etwas Galläpfel einigemal auffieden und 
wiederholt das Sieden dann nad) dem Zufag von etwas Cochenille mit Zinnfo: 
Iution. Je nad der Menge der Cochenille entſtehen verfchiedene Schattirungen: 
feines Garmoifin und aͤchtes Rofa. Die Galtäpfel find an ſich ganz über: 
flüffig, fehaden fogar der Schönheit der Farbe und dienen lediglich dazu, der 
Seide mehr Gewicht zu geben. — Auch die ammoniakalifhe Cochenille findet 
Anwendung. 

Der Safflor dient, um auf Seide Ponceau, Kirſchroth, Rofa und 
Fleiſchfarbe zu färben. Die Seide wird zuerft mit Seife entfchält, erhält 
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dann einen Orleangrund und wird zulebt fo lange in einem (vom gelben Farb 
ftoff gereinigten) mit Citronenfaft verfegten Safflorbad durchgenommen, bis die 
Farbe nicht mehr höher wird. Um die Farbe aufjufrifchen, nimmt man fi: 
mehrmal durch heißes, Citronenfäure haltiges Waffer. Die von diefem Ponceau- 
färben übrig bleibenden Bäder geben die helleren Toͤne, nämlich helles Kirſch 
roth, Rofa und Fleifchfarbe. Dunkles Kirfchroth fällt beffer ohne Orleangrun! 
aus; zu zarten Kleifchfarben fegt man etwas Seife. — Die Safflorbäder müffen 
frifch bereitet und kalt angewendet werden; die Säure fcheidet den Farbftof 
von dem Alkali ab und disponirt ihn fo zur Firirung auf die Faſer. Der 
Safflor giebt ausgezeichnet ſchoͤne, aber höchft vergängliche Farben. 
Fernambut. Sernambuf, bei etwa 750 auf alaunte Seide gefärbt, giebt das falſche 
Garmoifinroth, weldyes mit altalifchen Röfungen gefchönt wird. 
Aechtes Violett liefert die Mifchung von Küpenblau mit Cochenille-, un- 
ächtes mit Fernambuk⸗ oder Orſeille-Roth. Aehnlich erzeugt man Meikenfarke, 
Pfirfihblüthfarbe und Fila. 


Auf Baum In Bezug auf Ordinaͤr-Roth und Tuͤrkiſch-Roth, Roſa und Violett, 
en f. den Anhang »Krappfaͤrben«. 
2 Zu Fernambukroth beizt man mit Alaunbeize, giebt einen Grund von 


eu. Dtlean, gallirt, nimmt den Zeug dur eine Zinnlöfung und färbt hintereinan: 


der in zwei Fernambufbädern aus. Auf Ölgebeisten Zeugen wird das Fernam: 
bukroth befonders fhön. — Zu Roſa beist man mit Alaunbeize, fest ein: 
Binnauflöfung zu und färbt in ſchwachen Fernambutbädern; fegt man dem 
Bad etwas Alaun zu, fo erhält man eine Purpurfarbe; fegt man ftatt Zinn: 
löfung etwas Pottafche oder Sodalöfung zu, fo giebt es Carmoiſin. Zu Ame— 
ranthroth paffirt man die gallirte Baummolle durch holzfaures Eifen, bis fie 
eine ſtarke Schattirung von Grau angenommen hat, nimmt fie dann durch Kalt: 
waſſer, beizt mit Zinnlöfung nach und färbt in Brafilienholz aus. Alte Fer 
nambuffarben verfchießen und widerftehen der Seife nicht. 

Mit Cohenille. Zu Amaranthroth beizt man mit efiigfaurer Thonerde, trodnet, paſſitt 
dann durch ein Kreidebad und färbt in einem Bad von Cochenille, Galläpfeln 
und Kleie. Durch Zufag von Campecheholz wird die Farbe Lila und Violett. 

Safflor giebt auf Baummolle fehr fhöne, ins Scharlachrothe ziebende 
unächte Fabrikate, denen meift ein Orleangrund gegeben wird. 

Unächte® Violett giebt ein mit Grünfpan und Alaun verfegtes Bad von 
Blauholz. Zu den aus Roth und Gelb gemifchten Farben, wie Morgenroth, 
Drange, Ringelblumen, Garmeliterfarbe, Ponceau, Mordors, 
Gapucinerroth, bedient man ſich eines Gelbe, befonders MWaugelb mit Fer: 
nambuf und Krapp. 

Mit Krapp und Quereitron werden verfchiedene Braun (Zimmt:, Maba- 
gonibraun) auf Eifen: mit Thonerdebeize dargeftellt. 


Blaufärberei. 


Ueber Küpen- und Saͤchſiſchblau vergleiche den Anhang »Indigfärbereie. 
Das Färben mit Berlinerblau auf Wolle nach den gemöhnlichen Methoden 
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geht darauf hinaus, auf der Hafer Eifenorpd zu befefligen und dann durchaurmeri: 
Dlutlaugenfalz in Berlinerblau umzuwandeln. So einfach diefer Vorgang ift, Ft 
fo hat es doch große Schwierigkeiten, eine ganz gleihmäßige Farbe hervorzu: 
bringen, meil ſchon geringe Ungleichheiten in dem Anbeizen mit Eifenogyd, die 

das Auge fo gut wie nicht mehr unterfcheidet, nad) ihrer Verwandlung in Blau 

ſehr fihtbar werden. Sehr viel kommt dabei auf die Natur der Eifenbeize an, 

aber aud die Manipulationen find von Einfluß. 

Ein Weg, um einen gleihmäßig vertheilten Eifengrund zu erzielen, befteht 
darin, daß man nicht Eifenbeize als folche, fondern ein aus Blauholz und Gall: 
äpfeln mit Alaun, Eifenvitriol, Weinftein und etwas Kupfervitriol zuſammen⸗ 
gefegtes Färbebad als Beize anmendet. Die darin durchgenommenen Zeuge 
werden gelüftet, gut ausgewafhen und dann durch eine angefäuerte Löfung von 
Biutlaugenfalz paffirt. Diefe Farbe ift kein reines Berlinerblau, fondern mit 
der aus dem Blauholz hervorgegangenen gemifcht, aber ächter als diefe. 

Als. Eifenbeize für reines Berlinerblau wählt man entweder mit Salpeter: 
fäure orydirten Eifenvitriol, oder die Raimond’fche Eifenbeize. Diefe ift in 
der Wärme und unter Zufag von Schwefelfäure mit Salpeterſaͤure behandelter 
Eifenvitriot, mit einem Gemiſch von Schwefelfäure und Weinftein (Weinjtein- 
fäure) verfegt, auch unter der Bezeichnung weinſtein-ſchwefelſaures Eifenoryd 
befannt. Die zu fürbenden Stoffe fommen zuerft in’s Roftbad, dann in die 
Blaubäder und werden zulegt gefhönt. Unter den Roſtbaͤdern verfteht man 
die Eifenbeize in derjenigen Verdünnung, welche der zu fürbenden Schattirung 
entfpricht. In dem Roftbad behandelt man die Zeuge fiedend und hafpelt fie, 
wobei Falten und Brüche zu vermeiden find, fo lange duch, bis das auf ber 
Safer niedergefchlagene bafifch = fehmefelfaure Eifenoryd den richtigen Grad von 
Roftfarbe zeigt. Man richtet ſich dabei nad einer Mufterkarte, worin Die 
ganze Scala der Berlinerblaufcattirungen neben den zugehörigen roftfurbenen 
Gründen eingetragen find. 

Das Blaubad ift die zum Fürben dienende Auflöfung von Blutlaugenfalz. 
Damit die Färbung gehörig eindringt und aus Gründen der Oekonomie ift es 
gerathen, die Umwandlung der Beige in Berlinerblau nur fehr allmälig vor ſich 
gehen zu laffen. Zuerft bereitet man eine Löfung von Blutlaugenfalz in Waf: 
fer ohne weiteren Zufag und hafpelt das gebeizte Zeug darin Stunde lang 
bei ſehr mäßiger Temperatur. Es bildet fich dabei nur foviel Berlinerblau, 
als der im der Beize enthaltenen Schmwefelfäure entfpricht; diefes wenige Blau 
mifcht ſich mit dem Ueberfhuß der Roftfarbe vorläufig zu Grün. Zur Ver: 
wandlung diefes Ueberfchuffes in Blau verfegt man das Bad nunmehr mit fo 
viel Schwefelfäure, als es Biutlaugenfalz enthält, aber auf dreimal und in der 
Art, daß man den Stoff nad) dem Zufag von jedem Drittel wieder !/, Stunde 
lang mit dem Hafpel bewegt und das Bad immer nur lau hält. Mac dem 
deitten Zufag und dem deitten Lurchhafpeln taucht man das Zeug ganz ein 
und erwärmt das Bad allmälig, bis es einigemal aufgemwallt hat. Um das nur 
mechanıfh anhängende Blau von der fertigen Farbe zu entfernen, walkt man 
die Stoffe in -einer Ealten Seifentöfung, worauf fie zum Schönen kommen. 
Das Schönen hat den Zweck, dem Blau einen gemwiffen Stich in’s Violette zu 
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geben, e8 zu violettiren. Die Violettirung kann ſowohl durh Säuren, ak 
dann nur ſchwach, oder durch Alkalien, und dann ftärker hervorgebracht werden 
Kür hellblaue Tücher nimmt man daher eine Löfung von Schwefelfäure um 
Weinftein in Waſſer; zu dunkelblauen Tuͤchern Waffer, welches ſehr menis. 
etwa Yggo Aetzammoniak enthält; ein halbftündiges Durchhafpeln darin genügt, 
worauf die Tücher getrocknet werden. 

Nach einer neueren Methode erzeugt man ein Berlinerblau vermittelſt de 
fogenannten $errocpanmafferftofffäure, d. h. vermittelft derjenigen Eifenblaufäurs, 
welche die ſtarken Mineralfäuren aus dem gelben Blutlaugenfalz abfcheiden 
Diefe Säure hat nämlich die Eigenfchaft, fi am der Luft und befonders in 
der Wärme unter Abfcheidung von Berlinerblau zu zerfegen. Das rothe Biu: 
laugenfalz und die ihm entfprechende Eifenblaufäure geben ein ähnliches Blau. 
Um auf diefe Art z. B. Wollmouffeline zu färben, läßt man bdiefe einige Stun- 
den lang mittelft des Haſpels duch eine Löfung von gelbem Blutlaugenfals, 
Schmefelfäure und Alaun gehen, und zwar fo, daß fie abwechfelnd aus dem 


Bad durch die Luft und wieder in's Bad gehen. Dabei fleigert man die Tem: 


peratur allmälig von 300 oder 40% bis zum Sieden und fegt gegen Ende etwa: 
Zinnfalz zu. Iſt fo durch abmwechfeinde Aufnahme der Eifenblaufäure und ihr: 
DOrpdation an der Luft der verlangte blaue Ton zum Vorſchein gekommen, fe 
walkt man fie mit Pfeifenerde und fchönt in einem aus Alaun, Schwefelfäure und 
Binnfalz zufammengefegten Bade. — Auch im Zeugbrud findet diefe Method: 
Anwendung, indem man (für Baumwolle) mit Weinftein: und Kleefäure ver: 
fegtes gelbes Blutlaugenfalz aufdrudt und mit Wafferdampf befeftigt, oder (für 
Wolle) rothes Blutlaugenfalz mit Zinnfalz, Klee: und Schwefelfäure zerfes: 
und auf den damit gefärbten Stoff die Luft einwirken läßt. 

Das Berlinerblau mwiderfteht nur den Säuren, ift aber unächt gegen Al 
kalien, die e8 unter Hinterlaffung von Eifenoryd zerfegen, und gegen das Licht 
Unter dem Einfluß des Lichtes verblaßt das Berlinerblau, nimmt aber im Dun- 
kein wieder einen tieferen Zon an. Nach Chevreul entfärbt ſich das Berliner: 
blau in luftleerem Raum durd das Licht unter Entwidelung von Cyan oder 
Blaufäure; wird es dann der Luft ausgefegt, fo nimmt es feine urſpruͤngliche 
Farbe unter Bildung von Eifenoryd wieder an. 

Mit Blauholz färbt man ein etwas in’s Grauliche gehendes und ſehr un- 
ächtes Blau, wobei Kupferfalze als Beize dienen. 


Kauf Seide. Seide färbt man mit der Pottafchetüpe oder als Sähfifhblau (vergl. den 


Indigblau. 
Berlinerblau 


Mit 
E olanum, 


Anhang), meift aber Berlinerblau. Man befeftigt die Beize durch Portafche 
oder Seifenlöfung (fo beim Raimondsblau), ehe man mit Blutlaugenfal; 
ausfärbt. — Seit neuerer. Zeit findet dad Solanum*) nicht felten Anwen: 
dung in der Seidenfärberei. Die Seide entzieht dem Solanumbad die Farbe 
ohne Beize und färbt fi Violett; wird fie fo durch eine Alaunlöfung genom: 
men, fo geht das Violett in Blau über. 


*) Man verfteht darunter die aus Stalien fommenden zerquetfäten Früchte von 
Solanum guinense. Ihr Karbftoff wird von Alkalien grün, von Säuren rotb; 
er dient zu Violett, Lila, Blau und verfchievenen Mifchfarben. 


Bon der Färberei; Ausführung. 83) 


Auch für Baummolle und Leinen erzeugt man die verfchiedenen Blau aus Saum 
Indig und Berlinerblau. Da ſich die Eifenbeize fo leicht mit der vegetabitifchen "Tencn 
Safer verbindet, fo ift Das Berlinerblaufürben hier leichter als bei anderen Stof: „ran 


fen. — Kupferornd : Ammoniak: giebt durch Trocknen, wo es fein Ammoniak 
verliert und in Kupferorpdhydrat uͤbergeht, ein ſchoͤnes Hellblau. 


Braunfärben. 


Es giebt zwei verfchiedene Wege, um Braun zu färben, entweder direct 
durch einfache Farbmaterialien, oder indirect durch Mifchung. Unter den Ma: 
terialien, die direct Braun färben, fpielen die gärbftoffhaltigen die Hauptrolle 
und gehören vorzugsweife unter diejenigen, deren Karbftoff fich ohne Zwifchen: 
mittel auf die Faſer befeftigt. Die Beizen dienen daher nur zum Nuanciren. 

Ein Abfud von Lohrinde eignet fih am beiten für Wolle; auf Baummolle zur garhen— 

giebt Bablah ein Braun, welches, nach dem Waſchen und Trodnen mit effig: “ Svnen. 
faurem Kupfer gefhönt, je nach der Goncentration des Bates, vom lichten 
Nehbraun bis in's Chocoladebraun geht. Ebenfo giebt Gatehu auf 
Baummolle fehr haltbare braune Farben, wie Bronce, Mordoré; man beist 
entweder mit Kupferbeize, oder mit Kupfer und Eifenbeize, oder mit Kupfer:, 
Eifen: und Thonerdebeize, je nad) der Nuance, und färbt nach dem Trodnen 
und Reinigen der gebeizten Zeuge, unter allmäliger Erhöhung der Temperatur, 
im Gatehubad aus. Unter Umftänden färbt man auch in einer Operation und 
fest die Beize dem Bade zu. Unter dem Einfluß orpdirender Mittel entfteht 
durch die gärbftoffhaltigen Subftanzen ein dunkleres Braun; dazu eignen ſich 
vorzüglich Erlenrinde und Gatehu mit chromſaurem Kali behandelt. Auch 
giebt Catehu mit Kupferorpd « Ammoniak und Trocknen (Verflüchtigung des 
Ammoniats) ein [hönes Braun für den Zeugdrud. — Zu den braunen Farb: 
materialien gehören noch die Wallnußſchalen, die befonders auf Wolle, feltener 
auf Seide gebraucht werden. Auf Alaunbeize, obwohl fie zur Befejtigung nicht 
nothwendig, ift die Farbe viel lebhafter. 

Ueber Roftbraun ift das Möthige bereits unter Gelbfärben angeführt m un 
worden. ine gelbbraune bronzeartige, bis tief in's Kupferroth gehende Farbe — 
liefern die Niederſchlaͤge, welche Kupferſalze in Blutlaugenſalz hervorbringen. 
Gemiſche von eſſigſaurer Thonerde und Kupferſalzen, als Beize aufgetragen, 
duch Kalilauge genommen und in Blutlaugenſalz ausgefaͤrbt, giebt Zimmt: 
und Rindenbraun; bei Zufag von Manganchloruͤr, ebenfo behandelt, Umbra. 

Jene Beize ift gewöhnlich eine mit Bleizucker zerfegte Löfung von Alaun und 
Kupfervitriol. 

Die Manganorydulfalze auf die Fafer mit einem Alkali als Manganory: mir wanau 
dulhydrat gefällt, geben ein fehr fchönes Bifter, mit holzſaurem Eifen verfegte 
Manganorpdulfalze ebenfo eine Carmeliterfarbe, indem ſich jenes Hydrat 
an der Luft in Manganhyperoxyd verwandelt. 

Ein fehr dauerhaftes Braun, welches eigentlich fhon unter die Mifchfarben mir sea 
zu rechnen ift, liefert der Krapp (vergl. die Krappfärberei im Anhang). Auf 
Eifenbeize liefert der Krapp Violett bis Schwarz, auf Thonerdebeize verfchiedene 
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Schattirungen von Roth, in Folge davon auf Zeugen die mit Miſchungen von 
Eifen: und Thonerde gebeizt find, Braun in heileren Tönen, wenn diefe, in 
tieferen, wenn jene vorwalten. Man benugt diefe Farbe auf Wolle, am 
meiften auf Baummolle, ald Flohbraun, Kaftanienbraun, Amarantk 
Oft nuaneirt man das Braun durch Gelb mit Gelbholz in Zimmtfarbe un 
Mordore, oft mit Wau zu Sarmeliter:, Mahagonibraun und Bifter: 
in anderen Fällen fegt man Braun auf Wolle, indem man fie zuerft Kuͤpenblat 
(oder Sädhfifhblau), dann mit Krapp färbt; zu den dunfferen Tönen fegt man 
Schmack oder Galläpfel, zu lichteren Braſilienholz mit Eifenbeize zu. Seid: 
kann in ähnlicher Weife oder auch nah dem Alaunen aus einem mit Gelb-, 
Gampeche- oder Brafilienholz in verfhiedenen Verhättniffen zufammengefegten 
Bade braun gefärbt werden. So wie Krapp, liefert auch Blauholz bei Gegen- 
wart von Thonerde⸗ und Eifenbeize ein Braun, aber weniger ädht. 


Schwarzfärben. 


Im ftrengen Sinne des Wortes kann Schwarz gar nicht gefärbt werden, 
und was man in der Färberei Schwarz nennt, find nur ganz dunkle Töne von 
anderen Farben, wie grün, blau, braun. Nach der Erfuhrung erreicht man den 
Zweck am beften, wenn man mehrere diefer Farben, und zwar mehr als zmei, 
zuſammenwirken läßt, um eine fo dunffe und unbeftimmte Mifhung zu bilden, 
daß fie das Auge mit Schwarz vermwechfelt. 

Auf Botte, Zu dem gewöhnlichen Schwarz auf Wolle bedient man ſich der Galläpfel 

em oder doch eines gärbftoffhaltigen Materials, des Campechehotzes, der Eifen- und 
der Kupferbeize, färbt aber das Schwarz in der Megel nicht unmittelbar auf die 
Wolle, fondern giebt ihr zuvor einen Grund, entweder von Küpenblau, unt 
dann ift das Schwarz ungleich aͤchter, oder von Braun. 

Die von der Küpe kommenden und gut ausgewalkten Tücher erhalten die 
Farbe auf dreimal. Man macht ein Bad von Campecheholz und Galläpfel als 
Vorrath, wovon man zur erften Operation, ein Drittel in einem Keffel mit 
Srünfpan anfegt und das Tuch darin, nicht fiedend aber doch fehr warm, eine 
Stunde lang durchnimmt; zur zweiten Operation gießt man in denfelben Keffel 
das zweite Drittel jenes Vorraths nebft holzfaurem Eifen und nimmt die Tücher 
auch dufch diefe Mifchung ziemlicy heiß; zur dritten Operation fügt man bat 
legte Drittel des Vorraths nebſt viel Schmad und holzeffigfaurem Eifen , Eübit 
mit etwas Maffer ab und bearbeitet auch darin das Tuch zwei Stunden lang, 
lüftet aber nach der erften Stunde eine Zeitlang aus. ifenvitriol ſtatt holz: 
fauren Eifens madıt das ſchwarze Tuch, dem es ohnehin an Weichheit etmas 
mangelt, befonders rauh im Anfühlen. 

Den braunen Grund ftellt man durch Anfieden mit Alaun und Weinftein 
und darauf folgendes Färben mit Wau, Ruß und Krapp dar. Auf diefen 
Grund färbt man dann aus einem Bad von viel Campecheholz, etwas Schmad 
und wenig Galläpfel, in der Art, daß man nach dem Durchnehmen holzfaures 
Eifen zufegt und dann noch dreimal, jedesmal zwei Stunden, die Tücher darin 
bearbeitet und inzmwifchen Lüfter. 
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Auch ohne Grundirung erhält man Schwarz von geringerer Güte mit 
Blauholz, Gelbholz und Schmad auf Eifen- oder Eifen- und Kupferbeize. 

Das Blauholz (nur diefes) Liefert das fogenannte Chromſchwarz. Läßt «non. 
man Wolle oder Tuch erft in einem concentrirten Bad von Blauholz fieden """ 
und bringt fie dann in ein kochendes Bad von rothem chromfauren Kali, fo 
bildet fih durch Oxydation des Blauholzfarbftoffs die ſchwarze Farbe, welche 
dieſelbe ift, wie die der Runge’fchen Tinte, j 

Wie man fieht, beruht die Erzeugung diefer Arten von Schwarz theile 
auf der Bildung von Verbindungen der Gärbfäure mit Eifenoryd, theils auf 
Mobdificationen des Blauholzfarbftoffs. Sie find fämmtlich ziemlich ſchwierig 
in der Darftelung und ihr Gelingen hängt fehr von der gemwiffenhaften Befol 
gung ber durch die Erfahrung gegebenen Vorfchriften in Bezug auf Gewichte: 
verhältniffe, Temperatur, Wahl des Materials, Einfluß der Luft, ſowie Reiben- 
folge und Eintheilung der Manipulationen ab. 

Theils weil die Seide keine heißen Bäder, theils weil fie feine Grundirung Aut Srırı 
mit Indig verträgt, ift ein gutes Schwarz am fchmwierigften auf diefem Stoff 
berzuftellen. 

Nach der als die beffere angefehenen Methode grundirt man gar nicht, 
fondern färbt unmittelbar auf die entfchäite oder nicht entfchälte Seide mittelft 
Galläpfelabfud und holzfaurem Eifen. Damit die aus diefen Materialien ent: 
ftehende tintenſchwatze Farbe gehörig eindringt, gehörig tief und ſchwer wird, 

d. h. damit die gefärbte Seide auch gehörig in's Gewicht fällt *), ift es nöthig, 
die erforderliche Menge Farbe durch wiederholte Operationen auf die Fafer zu 
bringen. Mun färbt daher auf dreimal, bei ſchwererem Schwarz felbft viermal, 
indem man die Seide abmechfelnd durch drei oder vier Galläpfel- und eben fo 
viele Bäder von holzfaurem Eifen nimmt, dazmwifchen aber jedesmal trodnet 
und lüftet. Statt Galläpfel werden auch Knoppern gebraucht. — Nach einer 
älteren Art giebt man erft einen braunen Grund mit Nußfchalen, dann einen 
blauen mit Blauholz und Grünfpan und fürbt ſchließlich mit Galläpfel, Schmack 
und Eifenbeize in obiger Art aus. Dur Zufag von arabifhem Gummi in 
das Eifenbad, oder durch Nachbehandlung mit Seife, wird das Schwarz glän: 
zender. — Auch die Färbung mit Blauholz und hromfaurem Kali geht auf Seide. 

Ganz wie bei der Seide kann man bei Baummolle verfahren, indem manaur Baum. 
fie. abwechfelnd gallirt und dann mit Eifenbeige behandelt. Auch hier ift holz: "Lina"? 
ſaures Eifen durchaus vorzuziehen. Zum Galliren nimmt man Galläpfel, mit 
odır ohne Zufag von Schmad und Blauholj. Drei Färbungen hintereinander 
genügen; dabei verfteht fich jedoch, daß inzwifchen immer gelüftet wird. Manche 
fangen mit dem Salliren an, Andere grundiren zuerft mit der Eifenbeize. — 

Sonft erzeugt man noh Schwarz auf Baummolle durch Grundiren mit Eifen- 
beige und Färben, erft in der Indigküpe, dann in einem Bad von Wau, Krapp 
und oft noch Blauholz. Ferner foll ein gutes Schwarz erzielt werden, wenn man 
mit holzeffigfaurem Eifen grundirte Waure nach dem Aushängen an ber Luft, 


*) Die Seide vermehrt ihr Gewicht duch das Schwarzfärben um die Hälfte, ja 
60, 80, ſelbſt 100 Procent. 
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Reinigen und Trodnen, in einem Bad aus Seerofenwurzeln, Shmad und Campeche 
holz färbt und nach dem Auswafchen durch angefäuerte Blutlaugenfazlöfung nimmt. 

Beim Kattundrud wird das Schwarz mit Blauholz allein, nach der Bei 
zung mit effigfaurer Thonerde und holzeffigfaurem Eifen, die man nach Um: 
ftänden im Kreidebad oder im Kuhkothbad befeftigt, dargeftellt. 


Sraufärben. 


Auf Bolte Das Grau ift in der Färberei keine befondere Farbe, fondern nur ein: 
Reihe von lichten Schattirungen derjenigen gemifchten Sarben, die in ihren tiefen 
Tönen Schwarz bilden. Es find alfo vorzugsweiſe gärbftoffhaltige Materialien 
und Eifenfalze, aber in verdünnteren Bädern angewendet, welche Grau im allen 
Schattirungen liefern. inige davon bedürfen jedoch der unterflügenden Ein— 
mifchung anderer Farben. So giebt man dem Mauern:, bem Eifen-, dem 
Schiefergrau einen blauen Grund; beim Perlgrau fegt man Campechehol; 
zu dem Graubad und nimmt zulegt durch ein Waubad mit Alaunlöfung ; beim 
Mausgrau erfegt man lediglich einen Theil der Eifenbeize durh Alaun; bei 
Ahat:, Dafelnuß:, Ameriktanifhem Grau -giebt man Gelb: und Blau: 
holz zum Bad; auf Weingrau fegt man Orſeilleroth auf. 

Auf ride Für Seide eignen ſich die Gärbftoffmateriafien weniger; deswegen bilder 
das Blauholz mit Eifenbeize die Hauptgrundlage und wird nur unter Umſtaͤm 
den mit Vortheil durch Schmad u. dgl. erfegt. Auch fteht, was die Beize an: 
langt, Vitriol dem holzeffigfauren Eifen weit nad, infofern er der Seide eime 
eigenthümliche Härte giebt. — Für tiefe Töne, mie Eifen- und Schiefergran, 
genügt Blauholz und Eiſenbeize allein, die Überhaupt zu dunklen Tönen neigen 
und deswegen immer karg anzumenden find. Andere Schattirungen bedürfen 
der Beimifchung anderer Farben. Für Mauerngrau grundirt man nach vorber: 
gegangenem Alaunen ein Waubad; für Hafelnußgrau färbt man aus einem Bat, 
welches neben wenig Blauholz Fuftit und Orfeille enthält. Das Fuftifholz bewirkt 
den Sticy in's Grüne. Es ift, abgefehen von dem etwaigen Grundiren, bei diefen 
Schattirungen uͤblich, die Seide, bie meift entfchÄlt angewendet wird, zweimal durch 
das Bad zu nehmen und erft beim zweiten Durchnehmen das Eifenfalz zuzufegen. 

AutBaum: Die verfchiedenen Arten von Grau auf diefen Stoffen find, wie bei Wolle 

"Seinen. und Seide, meift Producte der Einwirkung von Eifenfalzen auf Gärbemateria: 
lien und bedürfen foweit alle der Gallirung, wozu meift Galläpfel und Schmad, 
aber auch Knoppern, Bablah, Seerofenwurzeln gebraucht werden. Dunkle 
Schattirungen erfordern meift einen entfprechenden Grund von Blau. Für 
lichte Töne wendet man auch wohl Blauholz allein, ohne die genannten Mate: 
rialien, an. In Bezug auf die legteren ift im Allgemeinen zu bemerfen, daf 
fie nicht alle diefelbe Nuance geben, fondern unter gleichen Umftänden ein bald 
mehr in’« Grüne, bald mehr in's Braunrothe gehendes Grau liefern. Zuweilen 
nuancirt man das Grau noch duch ein ſchwaches Krappbad. 

Ein fhönes Schiefergrau erhält man neuerdings auf Baumwolle durd 
Beizen in einer Löfung von Bleiglätte in Aegnatron, und Ausfärben in Schwer: 
felcaleiumlöfung, wobei fid) Schwefelblei als färbende Subftanz niederfchlägt. 
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Bon häufiger Anwendung ift das Chromoryd zu Grau; es liefert nur helle 
Töne mit einem Stidy in’s Blaugraue. Man bereitet zuerft eine Auflöfung 
von einem Chromoxydſalz und zwar meiftens durch Zerfegen des chromfauren 
Kalis mit Salzfäure; ein Zufag von arfeniger Säure in gewiſſem Verhältniffe 
giebt dem Ton mehr Tiefe. Die in einer ſolchen Löfung von falsfaurem Chrom: 
oxyd durchgenommenen Stoffe paffiren dann ein Alkatibad aus Soda oder Am: 
moniaf, welches das Chromoryd auf das Zeug niederfchlägt. 


Grünfärben. 


Die meiften Grün find Miſchungen von Gelb mit Blau, wenn gemöhn: 
liches Grün, von Gelb mit Grau, wenn Dflivengrün erzeugt mwerden foll, 
Außerdem giebt es verfchiedene Grün, die nicht gemifcht find. 

Aecht Grün in verfchiedenen Schattirungen erzeugt man durch Auffegen nur men: 
von Gelb auf Küpenblau. Die ausgewalkten kuͤpenblauen Tücher werden zu 
dem Ende zuerft mit Alaun und Weinftein angefotten und im Waubad grün 
gemacht. Bei ganz dunklem Grün läßt man oft noch eine Färbung mit Blau: 
hol; und Eifenbeize folgen. 

Unaͤchtes Grün giebt ein Grund von Sächfifehblau; man fiedet wie für 
Wau an und färbt aus einem mit Sächfifchblau verfegten Gelbholzbad, oft mit 
Zufag von Alaun, damit die Farbe beffer anſetzt. Wau würde der Schwefel: 
fäure nicht fo gut mwiderftehen, wie Gelbholz. 

Die grünen Tücher dunklen faft alle durch Verfchießen des Gelb in Blau 
auf. Färbt man die Wolle nach der oben angegebenen Art blaugrau, fo erzeugt 
das aufgefeste Gelb Dliven. 

Auf Seide, bei welcher ein gleichförmiges Grün, befonders Hellgrün, nohAurecire 
fchwieriger ift als bei Wolle, fest man in der Regel das Blau auf Gelb. Zu 
Selb alaunt man die Seide zuerft und färbt dann in Wau aus; je nad) der 
Stärke und den Zufägen, die bald Blauholz, bald Fuſtik, bald Orleans find, 
entftehen verfchiedene Schattirungen und Nuancen, die dann beim Ausfärben 
in der falten Küpe mit Alaun eben fo viele Arten Grün liefern. Die Seide 
kann Übrigens roh oder gefchält fein. Statt des Küpenblau kann auch Solanum 
genommen werden. — Dlivenfarbe erzeugt man mittelft Waugelb und mehreren 
Ausfärbungen in Blauholz, welhem man zulegt Pottafche zufegt. 

Auf Baumwolle färbt man zuerft in der Ealten Küpe blau, beizt das ge: Aur®aum. 
reinigte Zeug mit effigfaurer Thonerde und färbt mit Wau aus; weniger aͤcht "nen 
ift dies Grün, wenn man, ftatt zu beigen, unmittelbar aus dem mit Grünfpan 
oder Pottafche verfegten Waubade färbt. Statt Wau und Küpenblau wird auch 
wohl, wie bei dem fehr fhlechten Ameritanifchgrün, Curcuma mit etwas Alaun, 
und mit Pottafche verfegtes Saͤchſiſchblau gebrauht. Blau aus Campecheholz 
und Kupfervitriol oder Grünfpan, worauf man Waugelb fest, liefert ein unaͤch— 
tes, das umgekehrte Verfahren, nämlich Waugelb auf Thonerdebeize mit aufge 
festem Blau aus Gampedyeholz, etwas haltbareres Grün. Perfifche Beeren oder 
Quercitron mit Blauholz liefern ebenfalls ziemlich haltbare dunkelgrüne Schat: 
tirungen. — Ein anderes Grün giebt die kalte Küpe mit aufgefegtem Chrom: 


Furbetufe 


840 Sechste Gruppe. Bekleidungsgewerbe. 


gelb. — Mit Kupferbeize behandelte Stoffe, durch eine Loͤſung von arſeniget 
Säure paſſirt, erhalten eine Färbung von Scheel'ſchem Grün, die aber ſelten 
gebraucht wird. in biäuliches Grün liefert Beizen mit Grünfpan, Kupfer: 
vitriol und Bleizuder, dann Pafjiren durch ammoniakhaltige Kalilauge. — Im 
Kattundrud kommen grüne Nuancen aus Roftgelb mit Blau der Ealten Kuͤpe, 
fowie aus Berlinerblau mit vegetabilifhem Gelb vor. — Piftaziengrün kann, 
ftatt aus Mifhungen von Blau und Gelb, auch einfach durch Galliren mit 
Schmack und nachfolgende Behandlung mit Thonerdebeize erzeugt werden. — 
Durch Beizen mit efjigfaurem Eifen und effigfaurer Thonerde und Ausfärben 
im Bade aus Wau, Quercitron oder Gelbholz, entftehen olivengrüne Schatti: 
rungen; auch Beizen mit holzſaurem Eifen und einem Kupferſalz mit darauf 
folgendem Paffiren durch Aetzlauge giebt gelbliches Dliven. 


Anbang. 


Krappfärberei auf Baummolle. 
a. DOrdinär-Roth, 


Das Färben mit Krapp ift eine an fich einfache Operation, wobei die vor: 
bereiteten Zeuge in Krappbäder, d. h. in eine mit Krapp und verhaͤltnißmaͤßig 
viel Waſſer angemachte Farbebrühe gebracht und darin fo Lange behandelt werben, 
bis die Beize gehörig mit dem Farbftoff gefättigt und der verlangte Ton zum 
Vorſchein gefommen if. Das Gelingen der Operation, ſowie die zweckmaͤßige 


Fig. 201. 


und öfonomifche Ausführung hängen jedod 
von einer Menge von Bedingungen und 
Ruͤckſichten ab, die die Krappfärberei in 
der That zu einer fchmierigen, viele Er: 
fahrungen erheifchenden und belicaten 
Operation madhen. Nur ein umſichtiges 
und genaues Einhalten der Regeln bes 
Verfahrens, wodurch jenen Bedingungen 
nacheinander Genüge gefchiebt, fichert den 
guten Erfolg. Nach der Älteren Art nabm 
man das Färben in metallenen, über freiem 
Feuer geheizten Keffeln vor; aber gerade 
diefe Vorrichtungen und die mit einer 
folhen Heizung verbundenen Wechfeifäle 
und Ungleihmäßigkeiten machten es un- 
möglich, die nachtheiligen Einflüffe zu be— 
herrfhen. Diefer Anforderung genügen aber 
die jest faft allgemein üblichen englifchen 
Färbekufen, Fig. 201. (Querdurchfchnitt. 
A ift ein hölgerner Kaften, durch Scheide: 
wände in fünf verfchiedene Abtheilungen a, 
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getheilt. Je zwei oder drei Stüde Zeug werden zu einem unendlichen Band 
zufammengereiht und jedes Band in einer befonderen Abtheilung a gefärbt, 
welche fo eingerichtet find, daß keins diefer Bänder mit dem benachbarten in 
Berührung kommen kann, während nichts deſto weniger die Fluͤſſigkeit frei in 
ihnen circulirt. Es werden demnach je fünf folcher Bänder zugleich gefärbt 
und durch den gemeinfchaftlihen Hafpel B, um den fie gefchlungen find, fo 
betvegt, daß fie ununterbrochen auf der einen Seite in die Flüffigkeit hinab, 
dann um die feitwalzen r und s herumgehen und fo auf ber anderen Seite 


Ordınar 
Nerb, 


duch den Raum E auf den Hafpel B zurüdkehren. Diefer befindet fih in’ 


einer Verfhalung C, C, deren Wände als Dedel an den Charnieren c c zu- 
ruͤckgeklappt werden können. Ein Rohr liefert aus einem nahen Wafferbehälter 
das Maffer, ein anderes u, welches an einer beliebigen Stelle am Boden her: 
geht, den Dampf zur Heizung. Diefe gefchieht entweder durch directes Einlei: 
ten des Dampfes durch das durchlöcherte Rohr, oder durch bloßes Girculiren 
des Dampfes in den Windungen eines gefchloffenen Rohre. — Für die Aus: 
übung find nun befonders folgende Erfahrungen maßgebend. 

Die Qualität des Krapps bietet ſolche Verfchiedenheiten, daß verfchiedene 
Sorten, auf diefelbe Weife behandelt, ganz entgegengefegte Refultate liefern. Der 
Eifäffer Krapp und die ihm Ähnlichen entwideln erft dann lebhafte und ächte 
Farben, wenn fie in den Bädern mit Kreide verfegt werden, mäÄhrend der 
Avignoner Krapp, insbefondere der Palud, die von Natur viel Eohlenfauren Kalt 
enthalten, deffen nicht bedürfen, fondern an und für fich farbefähige, fchöne und 
Achte Farben liefern (Hausmann). Die Farben von Elfäffer Krapp mit Kreide: 
zufag find von den aus Avignoner Krapp ohne Kreide dargeftellten nicht zu unter: 
fcheiden. Phosphorfaurer Kalk vermag in einem gewiffen Grab den fohlenfauren zu 
erfegen. So nothmwendig die Gegenwart des legteren auch erfcheint, fo darf doc) 
feine Menge ein gewiffes Verhältniß nicht überfchreiten, welches von der jedesmali⸗ 


gen Befchaffenheit des Krapps abhängt; jeder Ueberfchuß ift von ficherem Nachtheil. 


Aus diefem Grunde ift bei dem Verſetzen mit Kreide der etwaige Gehalt 
des Waffers an Eohlenfaurem Kalk wohl zu berüdfichtigen.. Theils meil die 
Ausmittelung des Kalkgebaltes fhmwierig, umftändlic und berfelbe nicht immer 
gleich ift, theils weil das Waſſer häufig noch Chlorcalcium, ſchwefelſauren Kalk, 
Eifentheile u. dergl. enthält, die ſtets nachtheilig find und bei Drudwaaren fo 
leicht den Grund verunreinigen, ift es gerathen, fo viel wie immer thunlich 
reines Maffer (3. B. das durch Verdichtung des Heisdampfes gewonnene) an- 
zumenden, oder das Waſſer vorher künftlich zu reinigen. 

Der Krapp muß beim Anftellen der Bäder nebſt der erforderlichen Kreide 
zuerft mit wenig Waffer völlig durchfeuchtet werden, ehe man ihn mit dem 
übrigen Waſſer zur Kärbebrühe verdünnt. Laͤngeres Meichenlaffen des Krapps 
im warmen Maffer vor dem Färben hat ſich nicht als vortheilhaft erwiefen. 
Was das Verhältniß zwifchen Waffer und Krapp, oder bei einer Kufe von ges 
gebenem Inhalt, die Quantität des einzutragenden Krapps, anlangt, fo hängt 
diefe ab: von feiner eigenen Qualität und der des Waffers, von der Natur des 
zu färbenden Stoffs, von ber zu erzeugenden Nuance, von der Nachbehandlung, 
welche fie erfahren fol, von der Natur der Beize und ihrer Nachbehandlung, 


Qualitat des 
Krappt. 


Das Bar 
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Orsınär fowie von der Temperatur des Bades während des Ausfärbens und ſchwankt 
bei Kattun z. B. zwiſchen etwa 1 und 15 Kilogr. pr. Stud von 60 Q.-Meter. 
Teuıperatur. Der Krappfarbeftoff färbt ſich am reichlichften auf die Stoffe bei einer 
Temperatur zwifchen 40° und 60%; Unter 209% geht der Färbeproceh zu langfam 
vor fich; je höher der MWärmegrad des Bades, um fo unreiner fällt dag Pro— 
duct aus, weil durch das zu plögliche Anfallen der Farbe der Ton ungleich 
wird, die Farbe zu wenig eindringt, zu viel an der Oberfläche haftet und des: 
halb bei der Nachbehandlung wieder zum großen Theile verloren geht. Manche 
Nuancen, wie Roſa, ertragen nur niedere Temperaturen, andere bedürfen etwas 
höhere, fo daß für jede Farbe die geeignete Temperatur aufgefucht werden muß; 
diefe hängt aber auch von der Krappforte ab, fo bedarf Eifäffer eine höhere Tem- 
peratur als Avignoner Krapp. Es ift fehr wichtig, die Temperatur des Babes 
altmätlig zu fleigern und dann gleichbleibend zu erhalten, denn das plögliche 
Abfallen der Temperatur, wenn fie auch nachher wieder gefteigert wird, ift ftets 
mit erheblichem Verluſt verknüpft. Ein Bad, zuerft von 55% auf 30% erfaltet, 
dann wieder auf 709 gebracht und auf 409 erkaltet, endlih noch zum Sieben 
erhigt, hatte nah H. Schlumberger 40 Proc. feiner Färbekraft verloren. 
Dauer, Im Allgemeinen entziehen die Zeuge dem Krappbadb um fo mehr Farbe: 
jtoff, je länger fie darin behandelt werden, fo daß die Karbftoffaufnahme noch 
nach 5, 6, felbft 8 Stunden bemerklich ift. Je mehr man die Dauer diefes 
Färbeproceffes verkürzt, um fo höher muß die Temperatur des Bades fein, wenn 
der Farbftoff des Bades gut ausgenugt werden fol. ine Dauer des Faͤrbens 
von 6 bis 8 Stunden ift trogdem noch nicht abfolut vortheilhaft, weil mit der 
Dauer der Operation die Koften und zugleich die Schwierigkeiten der Machbe: 
handlung wachen. 
zw Die Gegenwart von fremden Subftanzen in den Krappbädern hat faſt 
immer einen Einfluß, zumeilen einen günftigen, öfter noch einen nadhtheiligen. 
Die Wirkung wird geſchwaͤcht von Eohlenfauren Alkalien, von Ammoniat, von 
Bittererde, Bleiornd, Zinkoryd, kohlenfaurer Bittererde und ganz und gar auf: 
gehoben felbft von Kleinen Mengen Kupferorpdhndrat oder Eohlenfaurem Kupfer: 
oxyd. Auch die meiften Säuren, die Mineralfäuren forwie die ſtarken organifchen 
Säuren, fo lange fie nicht gerade durch Beftandtheile des Bades gefättigt mer: 
den, fehaden der Farbe, doch machen die arfenige, die Phosphor: und befonders 
die Benzor » Säure eine merfwürdige Ausnahme. Nicht minder auffallend ift 
der große Unterfchied zwifchen der Wirkung des fchmwefelfauren Kalis, welches 
die Aufnahme des Farbftoffes vermehrt, und der des ſchwefelſauren Natrons, 
welches fie in ungefähr gleichem Grade vermindert, Manche phosphorfauren 
und chromfauren Salze wirken günftig, nachtheilig dagegen die loͤslichen Kalk: 
und Bleiſalze, fomwie der Alaun. Auch die Seife verftärft die Wirkung des 
Krappbades; ihre Eigenfchaft, erfchöpfte Krappbäder aufs Neue färbefähig zu 
machen, ift bekannt und beruht darauf, daß ſolche Bäder einen Theil des Farb- 
ftoffs in Verbindung mit Kalt mastirt enthalten. Mit diefer Verbindung gebt 
die Seife eine doppelte Zerfegung ein, es entſteht Kalkfeife und eine neue Ver. 
bindung des Farbftoffs mit Alkalien, welche nunmehr fähig ift, erfteren an die 
Beize abzugeben. — Unter den organifchen Stoffen find die adftringirenden 
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oder gärbftoffhaltigen, ſowie Blut, Milch u. dergl., welche beiderfeits im der ortınar 
Färbepraris Anwendung finden, vortheilhaft, nicht fo der Kuhkoth, der ebenfalls “"'" 
zuweilen als Zufagmittel zu Krappbädern dient. 

In der Regel verlieren die Farben durch Ueberfättigung der Beizen Mit an. uns Aus. 
KRrappfarbftoff an Lebhaftigkeit, fo daß man ficherer geht, dem gebeizten Stoff """" 
die erforderliche Sarbftoffmenge nur nach und nach zuzuführen. Kerner bedürfen 
manche Sarben einer fo großen Menge Farbftoff, daß diefe bei dem gangbaren 
Inhalt der Farbkufen, fowie bei der Nothivendigkeit, die Bäder ſtets in einer 
gerwiffen Verdünnung anzumenden, nicht in einer einzigen Operation erzeugt 
werden können. Für beide Arten von Fällen findet eine Theilung des Färbe: 
proceffes auf zweimal in zwei verfchiedenen Rufen ftatt, »Anfärben«, » Aus: 
färben«, obgleich im Allgemeinen das Intereffe dahin geht, das Färben mög- 
lichft auf eine einzige Operation zu befchränten. — "Wenn e8 nachtheilig ift, 
den Sättigungspunkt der Beizen mit Farbe zu überfchreiten, fo ift e8 noch weit 
nachtheiliger, mit dem Färben unter dem Sättigungspunfte zu bleiben, befonders 
dann, wenn, wie häufig beim Zeugdrud, noch andere Farben nach dem Krapp 
hervorgebracht werden follen. In diefem Falle wirft fich der folgende Farbſtoff 
aud noch auf den vom Krapp bisponibel gelaffenen Antheil Beize und bringt 
fo ſtatt der verlangten reinen Krappfarbe eine gemifchte, unreine, falfche Farbe 
hervor. Das Anfehen des Krappbabes ſowie der gebeizten Stellen felbft zeigen 
den erfahrenen Färbern, ob der richtige Punkt erreicht ift oder nicht. 

Unmittelbar nach der Behandlung im Krappbade ift die Farbe weit unane« Das e honen 
fehnlicher, als die handelsfertige Waare und von diefer beträchtlich verfchieden. 

Sie wird erft durch diejenige Nachbehandlung, welche »das Schönen« ober 
»Aviviren« genannt wird, zu dem Grade der Vollkommenheit gebracht, tie 
ihn die fertige Waare befigt, und es ift das Schönen der Farben ein fehr mich: 
tiger Proceß, der in diefem Kalle tiefer in das Wefen ber erzeugten Farben ein- 
greift, ald man insgemein annimmt. Das Schönen hat jedesmal die Befeitigung 
der fremden, nicht befeftigten, der Faſer nur lofe anhängenden Farbtheile zum 
Zweck; bei den Nuancen in Roth kommt noch hinzu, daß diefe erft durch das 
Schönen den reinen Ton und eine Beftändigkeit gegen das Licht erhalten, die 
fie an und für ſich erfahrungsmäßig im Krappbad nicht befigen. Es kann 
kaum einem Zweifel unterliegen, daß diefe wichtige Eigenfchaft, die die Farbe 
durch das Schönen annimmt, die Folge einer Aenderung des chemifchen Beftan- 
des der ald Farbe auf der Hafer befeftigten Verbindung iſt. Durch das Schönen 
wird alfo die Farbe gereinigt, wodurch fie Lebhaftigkeit, Klarheit und Glanz, 
fie wird ferner, mas das Krapproth anlangt, chemiſch umgeftaltet, wodurch fie 
Acchtheit erhält. Krappviolett nimmt im Bade fogleich den reinen Ton an, 
der nur mechaniſch durch anhängende Unreinigkeiten getrübt ift, mithin nur 
der Reinigung, nicht der Umgeftaltung auf hemifhen Wege bedarf. Beim 
Zeugdrud gefellt fi) zu obigen Zmeden noch die Reinigung der ungebeizten, 
ungefärbt bleibenden Stellen von der oberflächlich anhängenden Farbe; mit 
Rüdficht darauf nennt man die einfchlagenden Operationen auch » Bunte Zantbleiche 
bleihe«. Die bei der Nachbehandlung der mit Krapp gefärbten Zeuge in 
Anwendung kommenden Mittel find zweierlei, zunächft Seifenbäder, welche 
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Das Schönen 
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zuweilen durch Kleie erſetzt oder unterſtuͤtzt werden, ſodann je nach den Umſtaͤn— 
den Behandlung durch Luft und Licht, oder durch bleichende Chlorverbindungen, 
insbefondere alkalifhe Bleichſalze in fehr verdünnten Löfungen, oder endlich 
verdbünnte faure Flüffigkeiten. Diefe legteren find theils mit Schwefelfäure ober 
mit Sılpeterfäure angefäuertes Waffer, theild Waffer oder Seifenmwaffer, welches 
Zinnfalz mit überfchäffiger Säure enthält*). Je nach der Natur der Krapp— 
farbe, je nadı dem Zon und der Nuance berfelben, ift bald das eine, bald das 
andere Mittel mit Ausfchluß der Übrigen vorzuziehen, aber als allgemeine Regel 
feftzuhalten, daß die Hälfsmittel beider Gattungen mit einander abwechfeln 
müffen, fo oft als der gemwünfchte Zweck eine wiederholte Anwendung erheifcht. 
Sind alfo z. B., wie dies in der Regel der Fall ift, mehrere Seifenbäder er: 
forderlih, fo folgt nach jedem Seifenbad ein Ausfegen an Luft und Licht oder 
ein Säurebab und fo fort. 

Die Wirkung der Seifenbäder ift fehr von ihrer Temperatur abhängig; 
obwohl fie die Farben um fo beffer firiren, je heißer fie find, und aus diefem 
Grunde oft in gefchloffenen Keffein unter dem Drude von mehreren Atmofpbä- 
ven angewendet werden, fo kommt doch einem jeden Krapproth (Violett, welches 
ſchon in der richtigen Mobdification aus dem Färbebade kommt, ausgenommen) 
eine beftimmte Temperatur und zugleich eine beftimmte Stärke des Seifenbades 
zu. Bis auf die oben erwähnte Ausnahme bedient man ſich dafür ganz aͤhn— 
licher Kufen wie zum Krappfärben und läßt die aus dem Krappbade kommenden, 
vorher gut ausgewafchenen Stoffe, gröbere mit Mechanismen, feinere von Hand, 
die erforderliche Zeit darin circuliren, indem man mit etwa 20° anfängt und 
die Temperatur allmälig auf den erforderlichen Grad fteigert, der aus der Er: 
führung für jede Farbe bekannt ift. Ueberfchreitet man diefen Wärmegrad, be: 
handelt man z. B. ein Rofa, welches nur 409 bedarf, im fiedenden Seifenbabde, 
fo befeftigen fich fremde ‚Theile, welche dem Farbeton noch anhängen, und man 
erſchwert ſich damit das Reinigen der Farbe durch die nachfolgenden Opera: 
tionen ungemein. Eine einftündige Behandlung ift für alle Fälle hinreichend; 
während deffen verliert das Seifenbad mehr und mehr feine charafteriftifche 
Beichaffenheit, es verliert mehr und mehr feine Eigenfhaft zu ſchaͤumen, 
nimmt eine trübe rothe Karbe an und ſcheidet fich, wenn es längere Zeit gedient 
hat, nad dem Erkalten in der Ruhe, in eine klare Flüffigkeit, die fidy mit 
Säuren nicht mehr trübt, alfo Erinen fetten Körper mehr enthält, und in einem 
braunrothen Bodenfag, der aus Karbitoff, fetten Säuren und Kalk befteht. Der 
Theil des Farbſtoffs nämlich, der den eigentlihen Farbton und den weißen 
Grund verunreinigt, alfo durch das Schönen hinweggefchafft werden fol, ift 
von dem Färben und Kuhkothen bir mit Kalt verbunden und wird in diefer 
Verbindung durch doppelte Zerfegung mit der Seife entfernt. — Zuweilen läßt 
man auf das erfte Seifenbad, ohne andere Zwifchenoperation als Ausfpülen 


*) Die freie Säure entzieht der Seife einen Theil Alkali und fegt eine entfprechende 
Dienge fette Säure in Freiheit; da aber die gewöhnliche Seife fette Säuren in 
erheblicher Menge auflöft und im biefem Kalle im Ueberfhuß if, fo wird bie 
abgeſchiedene fette Säure nicht niedergefchlagen. 
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der Stoffe im Waſchapparat, fogleich ein zweites Seifenbad, in der Regel aber Ospınsı 
unmittelbar den näcften Proceh folgen. Bei dunklen Tönen ift diefes das Das Schönen 
Ausfegen an Luft und Licht, oder Auslegen auf den Rafen mit der linken Seite "" 
nad) oben. Dabei beleben fich die Töne und werden befonders die weißbleiben- 

den Stellen des Zeugs heil; entwickelt ſich aber nach einiger. Zeit ein ranziger 
Geruch, fo ift der Punkt eingetreten, wo die Farben eine nacıtheilige Aenderung 

ihrer Nuancen erleiden und die Arbeit unterbrochen werden muß. Tritt flatt 

des Ausfegens an der Luft ein Säurebad ein, fo ift auf die richtige Wahl def- 

felben zu- fehen. Früher wendete man nur jenes Gemifd von Zinnfalz und 

Seife an, fpäter, nachdem man eingefehen, daß diefes weſentlich durch freie 
Säure wirke, fegte man Salpeter oder Schwefelfäurebäder an die Stelle. Die 

Bäder aus Zinnfalz und Seife find Übrigens ihrer gelinderen Wirkung wegen 

und weil daraus theilmeife Zinnorpd in die Zufammenfegung der Farbe eingeht 

und biefe dadurch etwas nuancirt, nicht in allen Fällen duch Säuren erfegbar. 

Die Stoffe laͤßt man fo lange durch die fauren Bäder circuliren, bis eine Yen: 

derung der Muance angedeutet erfcheint, 3. B. bei rothen Krappfarben in’s 
Drange u. f. f. Das angefäuerte Waffer nimmt eine merklid;e Menge Farb- 

ftoff auf, um fo mehr, je concentrirter es felbft, je tiefer der Farbenton und bie 
Einwirkung von Seife und Luft auf die Farbe war. Der Einfluß der Luft 

und der Säuren ift nicht gleich; bie Luft, wo fie anwendbar ift, giebt dauer: 
haftere und weniger angegriffene Farben als die Säure. — Nach der Behand» 

kung der Stoffe in der Luft oder in. den Säurebävern folgt fofort ein zweites 
Seifenbad und auf diefes wieder Ausfegen an die Luft, Säure oder auch eine 

fehr verdünnte Löfung von Bleichkali. Mitunter find noch mehrere Wieder: 
holungen nöthig. Die fpäteren Seifenbäder wendet man von höherer Tempe⸗ 

ratur und oft bei höherem Drud bis zu vier Atmofphären an. 

Bei Farben, wie oberrheinifher Krapp (ohne Kreide) und Garancine, die mir Keir. 
fo wenig wie Quercitron, Brafilienholz, Cochenille die Seife vertragen, tritt die 
Kleie an die Stelle derfelben. Unter den verfchiedenen Kleienforten verdient 
die Weizenkleie den entfchiedenen Vorzug, und man rechnet pr. Stüd Zeug 
etwas mehr als 1 Kilogramm in 600 bis 1000 Theilen Waffer. Die Tem— 
peratur des Kleienbades ift nicht gleichgültig; es ergaben ſich die Wärmegrade 
zwifchen 30% und 60% als die beften und zwar ziemlich gleich geeignet, und ift 
mithin hierbei ein meiterer Spielraum wie bei den Seifenbädern. Indeſſen 
verhalten fih auch gegen Kleie nicht alle Farben gleich und es giebt manche, 
die von mittelbaren Kleienbädern nicht, aber von fiedenden ftarf angegriffen 
werden. Im Allgemeinen ift ihre Wirkfamkeit geringer und müffen fie um fo 
heißer angewendet werden, bei je höherer Zemperatur die Karben ausgefärbt 
werden. Bei der Temperatur von 30 bis 60° ift ein halbftündiges Durchpaſſi⸗ 
ten ber Zeuge hinreichend, um ſowohl der Reinigung der farbigen als weißen 
Stellen zu genügen. — Die Kleie giebt an Stärke, Kieberbeftandtheilen u. f. w. 
zwifchen 1/, und !/, ihres Gewichts an heißes Waſſer ab, aber weder der loͤs— 
liche noch der unloͤsliche Theil für fich ift in der Wirkſamkeit der Kleie im 
Ganzen zu vergleihen. Was die Kleie am meiften von der Seife unterfcheidet, 
ift der Settgehalt, der bei ihr nur eine faft verfhwindende Menge ausmacht, 
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ein Mangel, der in mandyen Fällen, wo es gerade auf die Fettbeftanbdtheit: 
anfommt, den Faͤrber zwingt, den Kleienbädern Seife zuzufegen, oder fie mit 
Seifenbädern abwechfeln zu laſſen. 


b) Türfifh- Roth. 


Die Herftellung der unter dem Namen »Zürfifh-Roth« oder 
»Adrianopel:Roth« bekannten, durd Schönheit und Dauer ausgezeichneten 
hochrothen Farbe aus Krapp, ift ein Zweig der indifchen Färberei, der erft in 
neuerer Zeit über Griechenland nach dem nördlichen Europa verpflanzt wurde. 
Bis zur Mitte des vorigen Jahrhunderts kannte man nur ein Garn gefärbte: 
türkifchrothen Baummolle und diefe ausfchließlich als Einfuhrartifel in Griechen: 
land. Im Jahre 1747 z0g die Firma Fesquet, Goudard und d’Hariftor 
griechifche Faͤrber nach Frankreich und gründete zwei Fabriken, eine bei Rouen 
und eine in der Languedoc, zu denen ein gewiffer Flachat auf gleichem Wear: 
eine dritte bei yon hinzufügte. Im Jahre 1765 ließ die franzöfifche Regie 
rung eine Anleitung zum Türkifch-Rothfärben *) nach Gefandtfchaftsberichten 
und anderen Nachrichten zufammenftellen und Öffentlich erfcheinen, wodurch fid 
die neue Kunft raſch verbreitete. Erſt 1810 machte Daniel Ködhlin bie 
erften gelungenen Verſuche, Baummollenzeuge ftatt Garn tuͤrkiſchroth zu 
färben. 

Die Operation, wodurch fich die Türkifch-Roth>Färberei vom gewöhnlichen 
Krappfärben am weſentlichſten unterfcheidet, ift diejenige, die gleich zuerft nah 
der Reinigung und Entfhlihtung der Baummollenwaaren folgt, nämlich 
das Beizen mit fetten Delen. Darauf folgt die Beize mit Rothbeize 
und gärbftoffhaltigen Subftanzen, wie Schmad und Galläpfel, dann das 
Ausfärben und endlich die Nachbehandlung, die wieder in dag Aviviren un) 
das NRofiren zerfällt. Diefer merkwürdige Proceß der Türkifch : Rothfärberei, 
der ſich auf rein empirifcher Grundlage entwidelt hat, ift durch die zahlreichen 
Operationen, die er umfaßt und durch die Eigenthümlichkeiten derfeiben, difficil, 
umſtaͤndlich und zeitraubend; aber die Theorie ift ihm bis auf den heutigen 
Zag noch fo fern geblieben und fo wenig gemachfen, daß feine Vereinfachung 
durch Zurädführung auf die wahren hemifchen’ und phyſikaliſchen Grunblagen 
erft von der Zukunft erwartet werden muß. 

Daß Dele als ſolche nit im Stande find, die Farbe auf der Fafer zu 
befeftigen, daß fie im Gegentheil in der Praris mit beftem Erfolge gebraudt 
werden, die Befeftigung der Karben ftellenweife zu verhüten, ift befannt. Es 
wuͤrde nicht minder gegen die Erfahrung verftoßen, mollte man annehmen, die 
Dele feien, weil fie flets mit Alkalien zu Delbeize angewendet werden, durch 
ihre Verfeifungsproducte, alfo als fette Säuren wirkſam. Einmal ift gemif, 
da fette Säuren, auf die Hafer niedergefchlagen, weit entfernt find, die Delbeize 
zu erfegen; zum Andern wählt man die Alkalien gerade in dem Zuftande, in 


*) Unter dem Titel: »M&moire contenant le procédé de la teinture du coton 
rouge incarnat d’Adrianople sur le coton file.« 
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welchem fie zur Verſeifung am menigften geeignet find, nämlich als kohlenſaure 
oder doppeltkohlenfaure Salze, und gerade in diefem Zuftande find fie für die 
Delbeize bei weitem am beften. Weſentliche Bedingungen zu einem guten Er- 
folge der Delbeizen find: daß das Del innig mit einem derartigen Kalis oder 
Alkalifalze vermengt und dem Einfluß von Feuchtigkeit, Licht und Luft ausge: 
fegt fei. Auch fheint, nach darüber gemachten Erfahrungen des Gegentheils 
zu fchließen, daß hierzu ein Zufag von Kuh: oder Schafloth gerechnet werden 
muß. — Zunaͤchſt ift die Befchaffenheit des Dels von Einfluß. In den Ka- 
fanfchen Färbereien nimmt man Fiſchoͤl, alfo wohl eine Art Thran; auch mit 
Ruͤboͤl will man gelungene Verfuche gemacht haben, dagegen trodnende Dele 
weniger entfprachen. In den deutfchen, franzöfifchen und britifhen Fabriken 
wählt man allgemein Baumöl, wie dies ſchon in den Adrianopeler Färbereien 
üblich war, oder beginnt die Beize mit Baumöl und befchließt fie mit Palmoͤl. 
Unter den verfchiedenen Sorten Baumoͤl eignen ſich diejenigen ausſchließlich, 
welche mit der Löfung von Eohlenfaurem Alkali angerührt, ohne Schwierigkeit 
eine gelbliche, gleichförmige, milchige Maffe, eine fogenannte Emulfion geben, 
die möglichft lange ftehen bleiben kann, ohne fih in ihre Beftandtheile durch 
Abfigen zu fcheiden. Diefe Eigenfchaft gehört denjenigen Sorten an, bei denen 
fi) der Anfang einer chemifchen Zerfegung eingeftellt hat, ohne daß fie deshalb 
gerade das find, mad man ranzig nennt. Zu diefer Zerfegung wird aber das 
Baumöt fehr leicht durch fremde Stoffe disponirt, die felbft an der Luft in Zer- 
fegung übergehen. So ift reines Baumoͤl an der Luft ziemlich beftändig, verliert 
aber diefe Eigenfhaft und giebt leicht eine Emulfion, wenn «8, mit Eigelb ge- 
mengt, eine Zeitlang fich felbft überlaffen bleibt. In diefem Verhalten liegt der 
Grund, warum die in der Praxis als die geeignet befundenen Sorten nicht die 
teinften, fondern die geringen unreinen Baumöle find, die man durch Behandeln 
der einmal abgepreßten Oliven mit heißem Waffer befommt. (Bd. I. ©. 88.) 
Um die Delbeize herzuftellen, rührt man eine Auflöfung von kohlenfaurem Alkali 
und wenn zugleih Schaf: oder Kuhkoth angewendet wird, mit einem Aufguß 
von diefen (er fol nach Einigen von ganz friſchem Koth, nad Anderen von 
etwas angefaultem bereitet werden) fo lange Eräftig Durcheinander, bie eine gleich— 
mäßige, rahmartige Emulfion entftanden ift. In diefer Emulfion, dem »Weiß— 
bad,« bearbeitet man die Stoffe oder Gefpinnfte fo lange, bis fie vollftändig 
damit getränkt find, und hängt fie dann nach Umftänden in die Sonne oder in 
einem Trockenzimmer auf, wo fie einem gewiffen Wärmegrad ausgefegt find. 
Das Del erfährt eine chemifche Umänderung, wird in Folge davon in der ver: 
duͤnnten alkaliſchen Fluͤſſigkeit unlöslic und befeftigt fich fo mit großer Angie: 
bung auf die Fafer. Um indeffen die Stoffe und ihre Safer durch und durch 
mit diefem veränderten Dele zu verfehen, ift es erforderlich, die Operationen — 
nämlich Durcharbeiten im Weißbad und Aushängen — mehrmals, an manden 
Orten 3 bis 5, an anderen 7 und 8 Mal zu wiederholen. Schon der Unters 
fhied zwifchen Sommer: und Frühlingstemperatur ift in dem verfciedenen 
Gelingen der Beige bemerkbar, ebenfo ungleiche Zemperatur in den Zroden- 
fammern. Mitunter pflegt man die im Weißbad getränften Zeuge vor dem 
Aushaͤngen einige Zeit auf Haufen zu legen, um die Erwärmung zu befördern. 


Turtifh:- 
North 
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—X Nach hinreichender Einwirkung der Oelbeize enthaͤlt das Zeug, neben dem von 

Dir Ontbrize. der Faſer gebundenen chemiſch veränderten Del, noch von der Faſer nicht gebun— 
denes zum Theil verändertes, zum Theil unverändertes Del, welches vor allen 
Dingen mweggefchafft werden muß. Zu dem Ende weicht man fie 12 bis 18 
Stunden in einer ſchwachen Sodalöfung ein, bearbeitet fie darin, windet fie aus 
und waͤſcht fie dann. Auch diefe Operation, das »Entfetten« oder » Klar: 
jiehben«, muß 3 bis 4 Mal wiederholt werden. Die zum Reinigen angewen 
dete Sodalöfung verwandelt fich in eine ganz ähnliche Flüffigkeit wie das MWeif- 
bad, in »die Weißbrühe«, und wird oft in den fpäteren Operationen als 
Delbeize angewendet. Es gehört große Aufmerkfamkeit und viel Erfahrung 
dazu, um eine gute und gleichförmige Beizung der Zeuge zu erzielen. Die 
entfetteten Zeuge fehen heilbräunlichgeib aus und dem Nanfing ziemlich aͤhnlich. 
Dadurch), daß man ein Stud Zeug erft mit Alkaliloͤſung tränft, dann eimölt 
und, um den Ueberfhuß von Del zu entfernen, mehrmals zwifchen zwei unge: 
ölten Stüden durch Walzen gehen läßt, will man dahin gelangt fein, das Zeug 
in einer einzigen Operation mit der nöthigen Delbeize zu verfehen. 

Wenn «8 auch keinem Zweifel unterliegt, daß bei dem Beizen der Faſer 
zu Türkifch » Roth weder das Del als folhes, noch feine Verfeifungsproducte, 
fondern vielmehr das Product einer ganz eigenthümlichen Zerfegung der Fett: 
durch den Suuerftoff der Luft, alfo Orpdationsproducte der Fette auf der Safer 
befeftigt werden; fo hat man doch zur Zeit noch feine Elare Vorftellung von der 
Natur diefer intereffanten Producte. Soviel fieht man, daß fie von derfelben 
Art fein müffen wie diejenigen, welche der Thran bei dem ganz aͤhnlichen Procek 
der Saͤmiſch⸗Gaͤrberei liefert. Während dort der Thran für fich genügt, fcheint 
beim Beizen zu Türkifh- Roth mittelft Baumol die Gegenwart eines kohlen— 
fauren Alkalis eine nothwendige Bedingung zu fein. Wenigftens fand Ed. 
Schwarg, daß diefe Salze durch andere Subftanzen, die mit dem Dele eine 
Emulfion bilden, keineswegs erfegbar find, fondern daß foldhe das gänzlich 
Mißlingen des Färbeproceffes veranlaßten. Kein günftigeres Refultat ergaben 
feine Verfuche, jenes Veränderungsproduct des Dels (mittelft Eohlenfaurer Al: 
kalien und höherer Temperatur, mittelft Salpeterfäure oder mitteift Bleichkalk: 
(öfung) im Voraus darzuftellen und fertig gebildet auf die Faſer zu übertragen; 
fo gebeizte Zeuge färbten fich zwar roth, doch fiel die Farbe weit matter aus als 
gemöhnlih. Dagegen fand er, daß der Proceß ſich fehr befchleunigen Laffe, 
wenn man die gebeizten Zeuge mittelft Dampfröhren einer Temperatur von 
1100 ausfegt, mobei jedoch, wenn die Faſer nicht gefhmächt werden foll, Kein 
fohlenfaures, fondern doppeltkohlenfaures Kali angewendet werden muf. — 
Nah MWeifgerber kann das auf der Fafer fertiggebeister Zeuge befeftigte 
veränderte Fett durch Terpentinoͤl oder Aceton vollftändig abgezogen werden, fe 
daß jene nachher feine Farbe mehr annehmen. Beim Abveftilliren des Acetons 
von einer ſolchen Auflöfung von Delbeize erhielt er einen theils feften, theils 
flüffigen Rüdftand, der fich beim Behandeln mit Aegalkalien ganz frei von 
Glyceryl erwies. — Wenn aud der Zufag von Dünger zur Beige mehrer: 
Zwecke erfüllen mag, fo wirft er doch mahrfcheinlich wefentlich als eine Art 
Ferment, um die Umfeßung des Dels zu befördern. 
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Iſt die mit Del gebeizte Waare nach dem Klarabziehen volllommen gerei— 
nigt, fo folgt die Behandlung mit den gewöhnlichen Thonerdebeizen. — Manche 
nehmen die auch fonft zu Krappfarben dienende Rothbeize und untirwerfen bie 
damit behandelte Waare dem Kuhkothen. Nach dem urfprünglichen Verfahren 
und in ber Megel dient der Alaun; in diefem Falle »des Alaunireng,« wie 
man es nennt, ift jedoch die Mitwirfung von Stoffen nothmwendig, weiche feine 
Miederfchlagung und Befeftigung auf der Fafer unterftügen und vollenden. 
Dies find einerfeits gärbftoffpaltige Mittel, wie Galläpfel, Schmad, Knoppern, 
Mirobalanen; andererfeits die Kreide. Entweder paffirt man die Maare zuerft 
durch eine Abkochung von Galläpfeln u. f. w. (»Balliren«) und dann durch 
die Alaunlöfung, oder man verfchmilzt die beiden Proceffe des Alaunirens und 
Gallirens in einen, indem man in ber Abkochung von Galläpfeln gleich den 
Alaun loͤſt und die Zeuge durch diefes gemifchte Bad nimmt. In jedem Falle, 
auch auf effigfaurer Thonerdebeize und Kuhfothen, wird die zweite Beize durch 
ein Kreidebad befchloffen. Nach dem Gallien und Alauniren haben die Zeuge 
eine licht holzbraune Farbe. — Nah D. Köhlin hat die Anwendung von 
Galläpfeln keinen Einfluß auf den Farbenton, giebt ihm aber eine gemwiffe Be: 
ftändigfeit, welche befonders dann von Nugen ift, wenn die gefärbten Waaren, 
wie beim Zeugdrud, durch Bleichkalkloͤſung paffirt werben. 

Das Färben ift von den S.840 ff. d. Bde. befchriebenen Manipulationen nicht 
fehr abweichend. Man rechnet das gleiche bis doppelte Gewicht der Baummol: 
lenwaaren an Krapp und verfegt ihn mit Kreide, oft auch noch mit anderen 
Stoffen, theils zur Erfparung von Farbftoff wie der Schmad, theils zu anderen 
ſchwerer zu befinirenden Zwecken, wie Blut und Leim. In Bezug auf die 
gärbftoffpaltigen Materialien, die hier mit der Kreide zu gleicher Zeit Anwendung 
finden, ift zu bemerken, daß biefe unter folhen Umftänden nah Hausmann 
ein anderes Verhalten gegen die Beize zeigen und fich auf die Eifenbeize oliven: 
farbig, auf Thonerdebeize gelb niederfchlagen. Das Fürben gefchieht meift bei 
der Siedhige und zwar entweder in einer einzigen oder zwei getrennten Dpera- 
tionen, fo daß die Waare zuerft vorgefärbt, dann zum zweiten Male gallirt und 
alaunirt und endlich) ausgefärbt wird. Sie befigt einen fchmusgig braunen Ton, 
der in ben reinen, feurigen, hochrothen erft durch die Nuchbehandlung überge: 
führt wird, bei deren Ausführung vielfache Abweichungen ſtattfinden. Meift 
befteht fie aus zwei Hauptoperationen, dem Aviviren und Nofiren. Zum 
Behuf des Avivirens kocht man die Maare mit Seifenlöfung, der zumeilen 
Pottafche zugefegt wird, und zwar meift in einem gefchloffenen Keffel unter einem 
beftimmten Drud, alfo bei einer etwas Über 1009 gehenden Temperatur. Die 
Wirkung der Seife fcheint bei diefer mehrere Stunden dauernden Operation auf 
die bloße Reinigung des gefärbten Stoffs von den nicht gehörig befeftigten Thei— 
len eingefchränkt zu fein, wenigſtens bleibt nad) dem. Aviviren, wenn die Farbe 
auch fonft Elarer wird, immer noch der braune Zon. Anders ift dies bei fo: 
genanntem Rofiren, melches mefentlid den Zweck hat, den braunen Ton in 
den feurig hochrothen und zwar durch Behandlung einer mit Zinnfalz verfegten 
Seifenlöfung umzugeftalten. Höchft mahrfcheinlich bewirkt das erftere eine Um: 
fegung der auf der Faſer bereitd gebildeten färbenden Verbindung in der Art, 
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daß Thonerde ausgefchieden und an deren Stelle Zinnorpd aufgenommen mire 
Da das Zinnoxyd mit Krappfarbftoff ein Gelbroth bildet, fo erklärt fich daraus 
die feuerfarbene Schattirung recht gut, die die Waare unter dem Einfluß be: 
Zinnfalges annimmt. Das Rofiren erfordert eine weniger hohe Temperatur 
als das Aviviren; manchmal ift nur eine, manchmal zwei Rofirungen und felbf 
dann zur Vervollftändigung der Wirkung noch Aushaͤngen an die Luft und ein 
Kleienbad erforderlih. Statt das Zinnſalz mit Seife allein zu gebrauchen, 
fegt man auch wohl nody Säure (3. B. Satpeterfäure) zu und befchließt mu 
einem reinen Seifenbade. 

Folgende Beifpiele mögen in überfichtlicher Darftellung dazu dienen, dir 
vorftehenden allgemeinen Regeln für befondere Fälle näher zu veranſchaulichen 
Für die erfte Golumne ift zu bemerken, daß Schadrik in Perfien eine Holzaſch 
bedeutet, die, mit wenig Waffer angemacht bis fie fid) ballt, zu Kuchen geform: 
und caleinirt wird; für die zweite und dritte Golumne, daß die Ziffern je auf 
1000 Kilogr. Baummollenzeug bezogen find. 
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1) Entſchlichten 
Kochen im Waſſer oder 
ſchwacher Lauge. Dann 
Trocknen. 


durch 1) Sechten (Entſchlichten) 1: Entſchlichten und Reinigen 


durch Walken, dann 18— 
bis Mſtündiges Auskochen 
in Sodalofung oder Weiß— 
brühe. 


2) Beizeaus67 Kilogr. Oli— 
venöl, 1250 it. Pott 
afhenlaugezu2,5°B.,310 


2) Beizen mit Del (Fifh- 
thran). 
a) Erfte Beige Durd- 


2) a) Beige aus 600 Kileg: 
Del mit einer Laugse 
aus 1500 Kilogr. Mai: 


arbeiten in einem Lit. Kuhkoth mit Urin ver: fer mit 9 — 10 Riloar. 
Bade aus Fiſchöl, dünnt u. 1150Lit. Waſſer. Pottaſche. Man legt 
friſchem Kuhkoth und] a) die Waare wird darin die darın durchgenom— 
Schavdriflauge. bei 30 — 40° behandelt, menen Stoffe 12 Stun: 

b) Die zufammengemwuns in einem hölzernen Ka- den lang in Haufen 
denen Zeuge werden ften 12 — 18 Stunden und hängt fie dann in 
um »Schwigen« gähren gelaffen und in der auf 60° gehbeizten 
auf Haufen gelegt. der Trodenfammer ei: Trodenfammer auf. 
Sie erwärmen fid ner Temperatur von So folgen je nad den 
unter Gntwidelung 62° ausgefept. Umftänden bis zu 7 
eines befonderen Ge] b) Zweite Beige aus und 8 Beizen, von 
ruds und werden nach dem NRüdflande der denen bie fpäteren mit 
5 Tagen aufgeſchlagen vorherigen, welchem Weißbrũhe veritärft 
und getrodnet. wieber biefelben Stoffe werden, 

c) Zweite Beize in und in derfelben Mengel b) Entfetten durch 
einem ähnlichen Bade ugeſetzt werden, wie Einweichen in Pott— 
aus Schadriklauge und in der erſten Beige. afhelöfung von 2° 
Kifchthran ohne Kuh— Aushängen in ber und Nusdrüden. 


koth 


Trockenkammer. 
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e) 


f) 


erſte 
wenige Stunden. 
Entfetten mit Scha— 
driklauge, Auswaſchen 
in Waſſer u. Trocknen. 
Dritte Delbeize 
wie c). 


g) 34. Entfetten 


mit Schadriklauge wie 
e). Die Operation 
wird zweimal wieder- 
holt. 


c) 


d) 


e) 


Dritte Beize; Rüd: 
ftand der zweiten mit 
den Zufäßen wie in der 


erften. Ausbängen in 
ber Trodenfammer. 
Vierte Beize; Rüd- 
ftand ber dritten mit 
den Zuſätzen wie in 
ber erſten. 
Klarziehen. WRüd: 
fand der vier Bäder, 
mit Weißbrühe vom 
Entfetten verſetzt. Die 
Stoffe werden viermal 
darin behandelt und: 
nach jeder Behandlung | 
in der Trodenfammer, 
aber bei etwas niebri: 
gerer Temperatur, bis 
2° ausgehängt. 
Weißwaſchen (Ent: 
fetten), Behandeln in 
lauem Waſſer, dann 
Auswafhen im Waſch— 
rade und Trodnen bei 
500. 


3) Gallirenu.Schmacken 3) Gallirenu. Alaunen. 
a) Man nimmt die Zeuge 


mit 


einem Babe aus 


Schmack, Galläpfel und 
Alaun. 


b) 


c) 


durch ein Bad aus 37 
Kiloar. Salläpfel und 
32 Kilogr. Schmad 
in 1000 Lit. Waſſer 
bei 44°, trocknet fie an 
ber Ruft, dann bei 50° 
im Trodfenzimmer. 
Man behandelt fie in 
einem Babe aus 107 
Kilogr. Alaun mit 
17,5 Kilogr. Bottafche, 
drüdt fie aus, legt fe 
auf Haufen, trodnet 
fie dann bei 27°, hängt 
fie an tie Puft, trock— 
net fie nochmals Bei 
50° und paflirt fie 
durch ein Kreidebad, 
worauf fle wieber ge— 
reinigt und getrodnet 
werben. 


3) Salliren u. Alaunen 
in einem Babe von 20 
Kilogr. Salläpfel mit 600 
Lit. —— 
Alaun bei 70°. 


Türhifch 
Roth. 
Beiſpiele. 


Theorie 
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Türkiſch-Rothfärberei im 
älfaß. 





4) Färben in einem mit 4) Färben in einer Opera— 4) Färben in zwei Opera: 


Krapp und Rindsblut an: 
aefegten Babe, in einer 
Operation. 


tion aus einem Bade von 
1000 bis 1500 Kilogr. 
Krapp, 138 Klar. Schmad 
und 850 Lit. Blut, Die 
Temperatur fteigt 2Stun; 
den lang allmälig bis zum 
Siedepunfte und bleibt 
eine halbe Stunde fo. 


5) Schönen, durch Behan:|5) Schönen und Rofiren. 


deln mit ſchwacher Scha; 
driflauge, 24 Stunden 
lang. 


a) — — in einem 
Bade aus 250 Kilogr. 
Seife, 160 Kilogr. Bott: 
afche, 10 Kilogr. Zinn: 
ſalz in geſchloſſenen 
Keſſeln unter Druck. 

b) Wie vorher in 250 
Kilogr. Seife, 10 Ki: 
logr. Zinnſalz und 0,65 
Kiloge. Salpeterfäure. 

c) Auslegen auf die Wiefe 
2 bis 3 Tage lang. 


tionen. 

a) VBorfürben im Kram 
Bade mit 3 bis 45 Rı 
logr. Krapp pr. Stud 
u. Kreide Bebanplung 
3 Stunden lang kei 
langiam zum Gieter 

efteigerter Temperat. 

b) Wiederholung bes Ba- 
des mit Nlaun um 
Galläpfel wie in Ar. 3 

ce) Ausfärben im Krarr: 
bade wie a), aber chn: 
Kreide. 


5) Schönenund Rofiren. 

a) Behandlung im at 

ſchloſſenen Reifel zu 9, 

mit Waſſer gefüllt, we: 

rin 6 Kilogr. Seife un? 

1,5 Kilogr. Pottaſche 

gelöft find, 8 Stunten 
lang. 

b) Behandlung ebenis, 
aber mit 6,5 Kilcer. 
Seife und 0,4 Kilcar. 
Binnfalz. 

c) Wiederholung von b). 


d) Kleienbad, 
e) Aushängen an bie Lufi 


Auf aͤhnliche Weife wie das gewöhnliche Türkifchroth, aber feltener, wird 
auch ein Rofa und ein Violett auf Delbeize gefärbt; für legtered muß natür- 
li an die Stelle der Thonerdes die Eifenbeize treten. 

Um eine Elare Einfiht in den Zufammenhang zwiſchen dem Krapp, ben 
damit vorgenommenen Färbeoperationen und deren Product zu gewinnen, alfo 
um eine Theorie der Krappfärberei aufzuftellen, müßte man vor Allem den 
chemifhen Beſtand und das Verhalten derjenigen Berbindungen, welche die 
Kunft endgültig auf der handelsfertigen Waare hervorbringt, mit dem chemi— 
ſchen Beftande und dem Verhalten der von der Natur in der Krappmurz.i 
niebergelegten Subftanzen vergleichen, und aus der Vergleihung beider Schlüffe 
auf die Operationen des Färbeproceffes felbft ziehen. In Bezug auf den Krapp 
ift fchon hervorgehoben worden, baß die mwiffenfchaftlihe Chemie fidy bis jeg 
faft ausfchließlic mit dem Krapp des Handels, d. h. einem in fehr verfchie: 
dener Befchaffenheit vortommenden Fabrikate, nicht mit dem unmittelbaren 
Maturproducte befaßt, alfo den wahren Ausgangspunkt der Unterfuhung un: 
berührt gelaffen hat. Was den Schlußpunkt, alfo die Unterfuhung der auf 
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der Safer hervorgebrachten fertigen Krappfarben anbelangt, fo find unfere 
Kenntniffe darüber noch fehr abgeriffen, aber immerhin intereffant genug, um 
bier kurz erwähnt zu werden. 


Ein kochendes Gemenge von Alkohol mit 10 Schmefelfäure entzieht 
türkifchroth gefärbtem Zeuge die rothe Karbe und bildet damit, während bie 
Safer fich entfärbt, eine gelbe in’s Orange gehende Löfung. Fällt man aus 
diefer Löfung die Schwefelfäure mit Ammoniat aus und filteirt, fo hat man 
eine Löfung des auf türkifchrothes Zeug befeftigt gemefenen Farbftoffes, mwel- 
cher mit Maffer verdünnt und auf 750 erwärmt, Proben von nad den Re: 
gein ber Kunft gebeiztem Zeuge mit ungemeiner Raſchheit, in den der Beize 
entfprechenden Farben, zu vollkommen fatten Tönen ausfärbt. Derfelbe Be: 
ftandtheil der Krappmwurzel, der von ber Faſer beim Tuͤrkiſch-Rothfaͤrben aufge: 
nommen wird, bringt mit den entfprechenden Beizen gerade fo Roſa, Violett 
Braun und Schwarz hervor, wie der Krapp felbft, und alle diefe Farben ver, 
balten ſich gegen Seife und Säuren völlig aͤcht. Zieht man die Farbe von 
gemöhnlihem Krapproth anftatt von Türkifchroth ab, fo erhält man Auflöfun: 
gen, die in gleicher MWeife wieder zur Hervorbringung von allen übrigen Far: 
ben geeignet find. Der von einem nod nicht gefchönten Erapprothfarbigen 
Zeuge abgezogene Farbftoff verhält fih in Bezug auf die Art der Farbe und 
ihre Aechtheit wie der von gefchönten. Dagegen gab die, durch Absiehen 
wie oben von Fäuflichen Krappforten erhaltene Loͤſung, feine irgend dauerhafte 
Farben (G. Schwars). — Der reine von Tuͤrkiſchroth abgezogene Karbftoff 
Liefert merkwuͤrdiger Weiſe auf gebeizten Zeugen nicht fofort und ohne Weiteres 
die entfprechenden, fondern trübe Karben, die ebinfo nothmwendig gefchönt wer: 
den müffen und erft dadurch in ihrem wahren Glanze hervortreten, wie die 
direct aus Krapp erzeugten (Perfor). — Als bie Löfung diefes Farbftoffs 
in mit Schwefelfäure angefäuertem Weingeifte mit Kaltwaffer genau neutra- 
lifirt wurde, nahmen gebeizte Zeuge daraus feinen Karbftoff auf; dies geſchah 
aber ſogleich nad Zuſatz von einigen Tropfen Kleefäurelöfung., Nach Eurzer 
Zeit war jedoch diefe Eigenfchaft wieder erfchöpft, ließ fich aber auf's Neue wieder 
durch nochmaligen Zufag von Kleefäure hervorrufen und dies fo lange, als fein 
Ueberfhuß vorhanden war (Perfoz). Die durch Abziehen von Krappfarben 
mie oben erzeugten Löfungen liefern nach Entfernung der Schwefelfäure, nad) 
Zufag von Waffer und Verdampfen des MWeingeiftes einen Niederfchlag von 
ber Farbe des Krapps, ber fich beim Trocknen mit einer Menge Eleiner orange: 
farbiger Kryſtalle bededt und beim Sublimiren einen ſich zu eben folhen Kry— 
ftallen verdichtenden gelben Dampf Liefert. — Sonach ift die MWahrfcheinlichkeit 
dafür, daß es fich bei der Krappfärberei nur um einen Karbftoff dreht, der 
unter dem Einfluß der Üblichen Operationen und Agentien verfchiedene Modi: 
ficationen erleidet und in diefen Mobificationen verfchiedene Farben darftellt. 
Mittelft einer folhen Vorausſetzung ließe fich eher begreifen, warum fich beim Färben 
mit Krapp, worin die wiffenfchuftiiche Chemie doch eine Anzahl verfchiedener Farb: 
ftoffe nachgewiefen hat, die hervorgebrachte Farbe nur nad) der Natur der Beize 
richtet und je nachdem man Thonerde- und Eifenbeize jede für ſich oder gemifcht 


Beobachtun— 
gen zur. 
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Throrte, anwendet, Rofa, Roth, Violett, Flohbraun oder Schwarz liefert. Es würden dieſe 
Bertadıum Karben nur verfchiedene, durch die mechfelnde Quantität und Qualität der 
— Beize hervorgebrachte Modificationen ein und deſſelben Mutterfarbſtoffes ſein 
In der That ſcheinen einige Beobachtungen dahin zu gehen. Alizarin wird 
durch Gegenwart von Kalkſalzen ſelbſt in geringen Mengen zum Faͤrben gaͤnzlich 
untauglich Robiquet, Schund) Ganz reines Alizarin und Purpurin 
liefern auf mit Alaunbeize vorbereiteten Zeugen beide Dunfelbraunroth, welches 
fich erft nach dem Schönen etwas verfchieden zeigt (Streder und Wolff 
Aizarin und Purpurin, jedes mit dem doppelten Gewichte Kreide gemengt und 
auf 160 bis 1800 im Delbade erhigt, lieferten mit Waffer angemacht wie 
Krapp ein und diefelbe Farbe von gleicher Schattirung, von gleicher Pebhaftig- 
keit und Aechtheit (Perfoz und H. Schlumberger). Nah dieſen Erfab: 
rungen hat die Frage, welche von den in der mwiffenfchaftlichen Chemie aus dem 
Krapp ifolirten Farbftoffen der Anwendung zu Grunde liegt — ob das Pur 
purin, wie Robiquet und neuerdings Streder und Wolff meinen, bei 
der Tuͤrkiſch⸗Rothfaͤrberei die Hauptrolle fpielt, ob dies mit Alizarin*) bei den 
übrigen Krappfarben nah Robiquet der Fall, ob nah Kuhlmann das 
Kanthin zur Erhöhung des Tons nöthig ift und nur bei Violett ſchadet, ob nad 
Schunck nur Alizarin und, wie er fpäter zufügt, auch Rubiacin wirft —, wenig 
Boden. Es bleibt dagegen zu unterfuchen übrig, worin die Nothwendigkeit der 
Kreide beruht und auf melche Art die Hülfsmittel beim Aviviren wirken. Wäre 
die Kreide nur dazu nöthig, um das Färbebad zu neutralifiren, oder wie Schund 
ill, nur Pectinfäure, die von ihm befchriebenen Harze und Rubiacin zu binden, 
fo müßte er fich durch andere Ähnliche Körper leicht erfegen laffen, was nicht der 
Fall iſt. Seine Wirkung trägt weiter; der Kalk wird fo gut wie der Krapp: 
farbftoff von der Fafer aufgenommen. Mit Säure gereinigtes Baummollenzeug gab 
gebeizt und gefärbt nad) Dem Einäfchern bei Kreidezufag 46 Gramme, ohne Kreidezu 
fag 10 Gramme Aetzkalk. In dem mit Rothbeize vorbereiteten, ausgefärbten und ge: 
ſchoͤnten, alfo ven dem nicht feftgebundenen Kalk befreiten Zeuge fleht der Kalk in 
einem feften Aequivalentverhältniß zur Xhonerde, nämlich 3 CaO :2 Al,O; ;.die 
Afche von vielen Zeugen inRofa, Roth, Tuͤrkiſchroth, nachdem diefe mit Effigfäuren 
von der nur anhängenden Kreide befreit waren, ergab ſtets ein unveränderlicyes 
Verhaͤltniß des Kalkes zur Thonerde in der Afche (Perfoz). Es geht mithin 
ein Theil des Kalks der Kreide in die Zufammenfegung der zu erzjeugenden 
Farbe über. In Betreff des Avivirens geben folgende Beobachtungen einiges 
Licht. Unmittelbar nach dem Ausfärben find die Krappfarben fehr durch Säu: 
von veränderlich, in der Weife, daß Roth mehr in's Drange, Violett in's Dliven: 
braune umfchlägt; in biefem Zuftande durch Kalkmilch paffirt, werden fämmt: 


+, Dies wiederſpricht der von Robiquet felbit gemachten Beobachtung, daß Alizarin 
bei Gegenwart von Kalkſalzen fein Färbevermögen einbüßt. Auch verhalten ſich 
Krappbäder und Alizarinlöſungen ſonſt ſehr verſchieden; ſe werden durch Amme— 
niaf 3. D. erſtere kirſchroth, letztere veilchenblau (Perfos)- 
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liche Krappfarben (Roth, Rofa, Lila, Schwarz) Violett, dunkler oder heller; durch 


Threrir, 


Wiederholung dieſer Procedur Laffen fich diefe Erfcheinungen nicht wieder her. 


vorrufen; bei bereits avivirten Farben tritt diefe Ummandlung durch Säure 
und Kalt nicht ein (Perfoz). — Der mit angefäuertem Alkohol von gewöhn- 
lichen Erappgefärbten Zeugen abgezogene, durch Entfernung der Säure, Ein: 
dampfen und Verduͤnnen mit Waffer niedergefchlagene Farbſtoff enthält fette 
Säuren , wenn die Farbe gefchönt war, aber keine fette Säuren vor dem Schoͤ— 
nen (G. Schwartz). Auch Schund erhielt von gefärbtem Zeuge neben 
Alizarin eine weiße Maffe, die er für eine fette Säure hält. Es wird alfe 
durch Säuren der Farbftoff modificirt und in einen ftabilen Zuftand überge 
führt, in dem er fich nicht mehr Ändert, ferner geht bei der Behandlung mit 
Seife nach den angeführten Beobachtungen ein Beftandtheil derfelben und zwar 
fette Säure, in die Zufammenfegung der Farbe über. Er mwird dort, mie 
Schmwarg glaubt, durch das Aushängen an die Luft, Behandeln mit Chlor ıc. 
in ähnlicher Weife mobificirt, wie die Delbeige bei Tuͤrkiſchroth. Bekanntlich 
zerſetzt fich die Seife im Seifenwaffer; ein bafifches Salz bleibt gelöfl, während 
ein faures Salz fih als unendlich feine Truͤbung niederfchlägt; dieſes letztere 
gäbe dann feinen Ueberfhuß an fetten Säuren der auf dem Zeuge befeftigten 
Farbe ab. Diefe ift daher auf der fertigen Waare eine fehr zufammengefeßte 
Verbindung des mobificirten Krappfarbftoffs mit Thonerde (Eifenornd), Kalt 
und fetten Säuren. 


Indigfärberei. 


I. KRüpenblau. 


Wie fchon bei dem Indig S. 7692. Bos. gelehrt wurde, kann derſelbe zum 
Behufe des Faͤrbens nur entweder durch Schwef lſaͤure »Sähfifhblau«), 
oder durch Verwandlung in Indigweiß (»Küpenblau«) aufgelöft werden. 
Die legtere Methode liefert allein Ächte ındigblaue Farben. Sie fegt ein Sauer: 
ftoff entziehendes Mittel, ein fogenanntes Reductionsmittel voraus, welches 
Waſſerſtoff disponibel macht und dem Indigblau bdarbietet; fie fegt ferner bie 
Gegenwart eines Alkalis voraus, ohne welches das gebildete Indigweiß ſich nicht 
auflöft. Dabei ift zu bemerken, daf die Verbindungen ded Indigweiß mit Kali 
und Natron weit auflöslicher find, alfo ftärkere Karbebädir geben, als die mit 
Kalk; es ift ferner zu berüdficdhtigen, daß das Indigweiß bei Ueberſchuß von 
Kalk eine unlösliche und nur mit weniger Kalk eine lösliche Verbindung bilder 
Endlich kommt in Betracht, daß die Nebenbeftandtheile des kaͤuflichen Indigs, 
je nad den Umftänden, mehr oder weniger mit dem Indigweiß in Auflöfung 
gehen, und daß die daraus entfpringende Verunreinigung beträchtlicher ift, wenn 
nur Alkalien zugegen find, al® bei Gegenwart von Kalk; denn Jndigleim, 
Braun und -Roth find in jenen löslich, werden aber, hauptfächlich die 
beiden erften, von Kalk gefällt. — Die nad) den Regeln der Kunft zum Färbın 
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bereiteten alkaliſchen Indigloͤſungen, »die Kuͤpen«, find verſchiedener Natur: 
man ſpricht nicht gerade bezeichnend von warmen Kuͤpen, zu denen die Waid— 
und Pottaſchenkuͤpe, ſowie von kalten Kuͤpen, wozu die Vitriol- 
Operment-, Zinnorydul: und Urinkuͤpe gerechnet wird. Weit fachae: 
mäßer unterfcheidet man die Gährungsfüpen, bei denen bie Verwandlung 
des Indigblau’s in Indigweiß durch Gährung von Pflanzenfubftanzen gefchiebt 
und die Küpen mit gewöhnlichen einfahen Redbuctionsmitteln (Eifen- 
vitriol, Operment, Zinnorydul). — 

Es liegt auf der Hand, daß diefen Agentien der Indig in möglichfter 
Zertheilung geboten werden muß, fo daß in jeder Blaufärberei eine Indig— 
müble zu den unentbehrlihen Werkzeugen gehört, worin der Indig mit Mai: 
fer in einen zarten Schlamm verwandelt wird. Die gemöhnlihe Einrichtung, 
Fig. 202, befteht aus einem eifernen mit einem Dedil verfchließbaren Keffel, zur 
Fig. 202. Aufnahme des Indige 

0 und Waſſers, morin 
dur einen befonderen 
Mechanismus fchmwere 
eiferne Kugeln C,Ü 
bewegt werden, die den 
Indiy nah und nadı 
jerdrüden und mit 
MWaffer mifhen. Die 
Spindel ] ift vermit: 
teljt der Kurbel £ und 
der RKegelzahnräder m 
und n um ihre Ar 
drehbar, welhe Bem:: 
gung mittelft der an 
dem Balancier 3 angebrachten Schwungkugeln 0, o mehr Gleichförmigkeit er: 
hält. Unten, innerhalb des Keffels, trägt die Spindel Ü mehrere horizontale 
Arme 2, ©, an denen, wie Zinken eines Mechens, die ſenkrecht herabhängenden 
Treiber y, y angebracht find, weldye die Kugeln CC vor ſich hertreiben. Andere 
Indigmühlen arbeiten mit Walzen ftatt Kugeln, die auf dem cplindrifchen Boden 
des Keſſels durch einen pendelartig bewegten Rahmen, worin ihre Aren ange: 
bracht find, hin- und hergerollt werden. Sonft hat man auch Handmühlen 
nad Art der Getreidemühlen mit Bodenftein und Käufer. Won Zeit zu Zeit, 
wenn hinreichend Indig zerkleinert ift, wird der zarte blaue Schlamm abgelaffen 
und das gröbere Zurücbleibende weiter bearbeitet. — Zumeilen geht e8 an, den 
Indig auf hemifhen Wege, nämlich mittelft Kalilauge, zu zerkleinern, wenn 
man bdiefe ohnehin zum Anfag der Küpe braucht. Da das Kali den Indigleim 
und dag Indigbraun Löft, aber das Indigblau nicht, fo erklärt fich, wie der kaͤuf— 
liche Indig durch Behandeln mit Kalilauge zu einem Xeig ermweicht, der ſich 
leicht in Waffer zertheilt und das Indigblau unverändert enthält. 
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A. Gährungsktüpen. 

Die Thatfache, daß im Bereiche fich zerfigender oder faulender organifcher 
Subftanzen eine Eräftige Entziehung von Sauerftoff ftattfindet, alfo 3. B. ſchwe⸗ 
felfaure Metallfalze in Schwefelmetalle verwandelt werden, ift befannt; nicht 
weniger ift aber auch bekannt, daß organifche Verbindungen, auch wenn fie an 
ſich ſehr beftändig find, im Bereiche gährender Stoffe, fehr leicht diefer Zer: 
fegung felbft unterliegen. Wenn daher die Gährung auch als Reductionsmittel 
fehr geeignet ift, das Indigblau in Indigweiß zu verwandeln, fo ift fie doch, fo: 
bald ihr der gehörige Spielraum gelaffen wird, nicht minder im Stande, einen 
Körper, wie das Indigblau, der für fich der Luft, dem Licht, ziemlich hohen 
Märmegraden, ftarfen Alkalien und Säuren gegenüber eine merkwuͤrdige Sta: 
bilität zeigt, zur Berfegung zu disponiren. Welcher Art diefe Zerfegung iſt, 
laͤßt fich bis jegt nicht fagen, aber fie bedingt ſtets die völlige Zerſtoͤrung, den 
völligen Verluſt diefes koſtbaren Farbftoffs als folhen. Die Schiwierigkeit bei 
der Anftellung und Führung der Gaͤhrungskuͤpen ift durch diefe Erſcheinungen 
im Mefentlichen bezeichnet: fie liegt in der Kunſt, die Gährung auf derjenigen 
fhmalen Gränze zu erhalten, wo fie zwar Eräftig reducirend, aber ſchlechterdings 
nicht zerfegend auf den Indig wirft — und diefes, aus gleich zu erwaͤhnenden 
Gründen, auf die Dauer von Wochen und Monaten. Mie bei allen Gährun- 
gen, hat auch bei den gaͤhrenden Küpen die Temperatur einen bedeutenden Ein- 
fluß und kann von da aus mit viel Erfolg regulirt werden. Diefer Punkt erfährt 
in der Praxis gewöhnlich nicht die gebührende Rüdfiht, obwohl e8 augen: 
fcheinlih von WVortheil fein muß, wenn die Einrichtung der Küpe es möglich 
madt, ihren Inhalt auf eine beftimmte Temperatur zu bringen und darin zu 
erhalten, alfo fie mit einer paffenden Heizung zu verbinden. Dabei ift jedoch 
eine gewiſſe Bedingung durhaus im Auae zu behalten. In den Gährungs: 
kuͤpen befinden fich nämlich immer beträchtlihe Mengen unaufgelöfter Theile, 
Pflanzenrefte, Niederfchläge u. dergl., welche beim Färben, wo fie mit der Fafer 
in Berührung kommen, Flecken erzeugen und die Farbe unanfehnlich machen; 
man fann daher nur aus den Küpen färben, wenn ſich die Fiüffigkeit geklärt 
und das Trübe vollftändig zu Boden gefegt hat. Es darf mithin die Küpe nie 
vom Boden aus geheizt werden, weil dann Strömungen entftehen, die den 
Satz, oder wie die Färber fagen »das Mark«, aufrühren; die Heizung muß 
vielmehr ſtets von den Seiten oberhalb des Bodenfages ausgehen und ber Boden 
der Küpe deshalb etwa 1 bis 11/5, Fuß tiefer als die Feuerung oder die Dampf: 
roͤhren liegen, je nachdem die Küpe durch directes Feuer oder, was weit vorzuziehen 
ift, durch Dampf gebeizt wird. Am gemöhnlichften fehlt die Heizung ganz und 
man behilft fi) damit, daß man die Flüffigkeit, che man fie in die Küpe bringt, 
vorher in einem Keffel erhigt und zum Behuf des Nachwaͤrmens von Zeit zu 
Zeit dahin zuruͤckſchoͤpft. Die Kupe mag heizbar fein oder nicht, fo ift fie 
von allen Seiten, befonders an dem oberen freiftehenden Theile derfelben, mit 
Mauerwerk und ſchlechten Wärmeleitern zu umgeben, um die unnöthige und 
rafche Abkühlung zu verhindern. Das verwerfliche Verfahren, den Küpeninhalt 
von einem nebenftehenden Keffel aus zu heizen, fteht nicht nur mit dem eigent: 
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lichen Zwecke einer gleichmaͤßigen Erhaltung der Zemperaiur im Widerſpruch, 
fondern ift auch um deswillen nachtheilig, weil mit diefen Störungen des Pre: 
ceffes das gebildete Indigweiß in reichliche Berührung mit der Luft kommt, dir 
ed zwecklos immer wieder rüdwärts in Indigblau verwandelt. Schon beim 
regelmäßigen Gange ift die Luft natürlich nicht ganz abzuhalten, eine oberfläd: 
liche Blaͤuung ſtets bemerklich und als Kennzeichen der Befchaffenheit der Küp 
von Wichtigkeit. Sie tritt entweder als ein blauer Bupferfchillernder Schaum, 
»die Blume«, oder als blaue ineinanderfließende Adern auf. — 


Die Gährung Überhaupt ift bei zu Bleinen Mengen gährend:er Subftan; 
ſchwierig oder nicht mehr zu leiten; man ift daher genöthigt, für die Küpengäb- 
rung größere Mengen Flüffigkeit mit der in Gährung zu verfegenden Subftan; 
auf einmal anzuftellen und zu unterhalten. Die Küpen müffen aus diefem 
Grunde Gefäße von verhältniimäßig großem Inhalt — man hut fie bis zu 
300 und 400 G.:$., große Waidkuͤpen felbft bis 1300 E.:$. ch. (über 40000 
Lit.) — und, damit man über dem Bodenſatz noch gehörig Raum und Elar 
Fiüffigkeit zum Färben bat, auch Gefäße von beträcdhtlicher Tiefe fein, die oft 
10 bis 12 $. erreicht. Eben wegen diefer Tiefe werden die Küpen zum Behuf 
beguemerer Hantirung, ähnlich wie Seifenfiederkeffel, in den Boden verfentt. 
Sie find bald rund, bald vieredig, zumeilen eichene Bottiche aus Dauben ge: 
fügt, zumeilen mit Cement gemauerte Gruben, wenn fie heizbar find, von Kupfer 
oder Eifen, welches legtere am mohlfeilften und zweckmaͤßigſten ift, und muͤſſen 
ſtets durch einen Dedel gut verfchließbar fein. — In nicht zu Eleinen Wert: 
ftätten bat man für die verfehiedenen Schatticungen immer mehrere Küpen 
verfchiedener Stärke nebeneinander im Gange, oft fünf’ und ſechs. 


Damit die Stoffe beim Färden den Bobenſatz nicht berühren und dieſen 
nicht aufrühren koͤnnen, legt man in die Küpe die fogenannte »Zrift«, d. &. 
ein Gitter oder einen Rahmen, bei runden Küpen einen Ring mit einem Net 
von Seil geflochten. 


Bei dem beträchtlichen Umfang der Kuͤpen und der eigenthümlihen Natur 
der Gährung ift ein fehr erheblicher Aufwand an Zeit und Arbeit erforderlic, 
bis fie gehörig in Gang kommt. Zudem hat e8 bedeutende Schwierigkeiten 
eine Küpe, bevor diefelbe erneuert werden foll, völlig auszunugen, um nicht einen 
Theil ihres werthvollen Inhalts zu verlieren; denn mit dem Ausnutzen, alfe 
der Erfhöpfung an gemwiffen Beftandtheilen, ftört man mehr und mehr dasjenige 
Gleichgewicht, von welchem der gute Gang der Gährung bedingt iſt. Es liegt 
daher im ntereffe des Färbers, die Küpe fo lange ohne Erneuerung im Gange 
zu erhalten, als thunlich, und die Bedingungen der guten Gährung in dem 
Mafe, als fie durch den Vorgang des Färbens ſelbſt geftört und unterbrodyen 
werden, fofort wieder herzuftellen, wozu ihm die mit Den Befchaffenheitsändecun: 
yen auftretenden Erfcheinungen bie Anleitung geben. Es handelt fich bierk 
fowohl um einen Erfag der verlorenen Wärme, als auch vorzüglih um Erfis 
der in der Küpe aufeinander wirkenden Subftanzen: des Indigs, de 
durch das Färben fortwährend entzogen wird, der Ingrediengien, durch deren 


Bon der Färberei. Anhang; Indigfärberei. 859 


Gaͤhrung der Indig in Indigweiß verwandelt, und des Kalks oder der «ikalien,@änrunnt- 
wodurch er gelöft und die Gährung regulirt wird. Man nennt diefe nach ges 
wiffen Regeln vorzunehmende Verforgung der Küpe durch neue Zufuhr die amein. 
»Speifung«, im Gegenfag zur »Diät« der Küpe. 


Die Waidkuͤpe (Paftelküpe) ift das Product vom Uebergang der Waid: Raivrüpe. 
in die Indigfärberei, indem man ben urfprünglichen Waidkuͤpen nach der Einfüh: 
rung des Indigs diefen Farbſtoff zufegte und allmälig die Bedingungen auffuchte, 
unter denen er fih am beften Löfte, bis endlich der Indig den Waid aus ber 
Hauptrolle verdrängte und der legtere nur noch in zmeiter Linie fungirte, wie es 
jest allgemein der Fall if. Die Gährung der Waidfüpe hat ihren beften und 
regelmäßigften Verlauf bei der Temperatur von einigen Graden unter oder Über zemperanır. 
40° C.; je gleichförmiger fie innerhalb diefer Gränzen erhalten wird, was nur in 
beisbaren Küpen möglich ift, um fo leichter und ficherer ift die Führung. — Die 
zugefegten gährenden Pflangenftoffe müffen von der Art fein, daß fie an ſich Beine 
das zu erzeugende Blau beeinträchtigende, fondern wo möglich eine Farbe liefern, 
die diefes unterftügt und zum WVortheil modificirt. Dies ift der Grund, warum 
man neben Kleie ftets noch mirkliche Karbftoffe, nämlih Waid, Krapp, feltersngrevienzien. 
ner Wau anmendet. Einige ziehen bloß getrod'neten Waid vor, Andere nehmen 
den gewöhnlichen Waid in Ballen, der ſchon eine Gährung erlitten hat; in Be: 
zug auf dieBallen wollen Einige gefunden haben, daß die Gährung mehr Dauer 
und Regelmäßigkeit bewähre, wenn fie ganz in die Küpe Eommen, während Andere 
fie vorher aufweichen und zerdrüden. Immerhin bringt der Waid den doppelten 
Nugen, daß er der Küpe eine reichlihe Menge eichtzerfigbarer ftichftoffhaltiger 
Subftanzen, alfo Gährungsmaterial, und zugleich feinen Indiggehalt liefert, der 
mehr nebenbei zu Gute gemacht wird. Aehnlich wirft der Krapp, einerſeits durch 
viele leichtzerfegbare Stoffe für die Gährung, dann aber auch durch feinen Karb: 
ftoff, der fich mehr oder weniger mit dem Indigblau nieberfhlägt. Daß dem fo 
ift, beweiſt fchon die einfache Erfahrung, daß befonders helle Schattirungen von 
Küpenblau nicht dem reinen Indigblau entſprechen; es geht aber auch aus einer 
directen, von Chevreul gemachten Beobachtung hervor: wenn man aus einer 
im Gang befindlichen Küpe etwas von dem Elaren Inhalt herausfchöpft, fo lange 
mit Luft fchüttelt, bis alfer aufgelöfte Indig als Indigblau herausgefällt ift, und 
dann filteirt, fo erhält man eine Flüffigkeit, die ſchon in der Kälte die Baumwolle 
ſchwach röthlihfahl, die Wolle dunkel rothfahl und die Seide gelbfahl färbt. 
Diefe fahlen Farben mifchen fich, befonders bei hellen Schattirungen, dem Blau 
merklich bei, wie dies ſchon die Erfahrung zeigt. — Die Vorfchriften zum An: 
fegen der Waidfüpe aus diefen Ingredienzien, zu denen als alkalifcher Beftandtheil 
noch zu Pulver gelöfchter Kalk hinzukommt, find natürlich je nad) dem zu färben: 
den Zon, nad) der Befchaffenheit des Materiald und nach der Ueberlieferung nicht 
überall diefelben, um fo weniger, als doch im Verlauf dev Arbeit durch die Spei— 
fung noch ab: und zugegeben wird und werden muß. Zum Anfag für große 
Küpen wird beifpielstweife Folgendes vorgefchrieben: Man füllt die Küpe mit un: 
gefähr 6000 Liter fiedendem Waffer, ſetzt 150 Pfund vorher aufgeweichte Waibd: 
ballen und 12 Pfund gemahlenen Indig zu; nachdem Alles gut untereinander Anfay. 
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Dir Bair, gerührt ift, ftreut man auf die Oberfläche der Fluͤſſigkeit Pfund Krapp, etw: 


füpe. 


Bedeutung 
des Kalfs. 


doppelt fo viel Kleie, 4 Pfund Kalk und bedeckt die Kuͤpe, vorerſt ohne umzurüt- 
ten, mit bem Dedel und mwollenen Deden, um die Wärme zufammenzubalten. 
&o bleibt fie 6 Stunden lang ftehen. Von nun an rührt man alle 3 Stunden 
eine halbe Stunde lang um und laͤßt inzwifchen immer wieder ruben. Mad 
einiger Zeit erfcheinen blaue Adern an der Oberfläche, zum Beweis, baß die Fluͤß— 
figkeit nunmehr ſchon Indig gelöft enthält, alfo die Gährung in Gang, bir 
Küpe nach der Gemwerbfprache »herangefommen« ift. Diefe übrigens wohl zu 
beachtende Erfcheinung Ändert jeßt noch nichts in der Behandlung; man führt 
vielmehr mit dem Aufrühren und ruhig Stehenlaffen fort. Erft beim zmeiten 
Aufrühren nach dem Erfcheinen der blauen Adern fegt man wieder etwas meni: 
ges Kalk zu, etwa 1/, Pfund, worauf wieder ducchgerührt und wieder rubis 
ftehen gelaffen wird wie vorher, und nur in dem Fall findet ein dritter Kalkzufas 
ftatt, als die Umftände eine zu lebhafte Entwidelung der Gährung und der da: 
mit verbundenen Gasentwidelung anzeigen. Eben diefes Zugeben des Kalks im 
richtigen Verhältniß ift der Knotenpuntt aller Schwierigkeiten, aber gerade in bie: 
fem Punkt laffen den Arbeiter alle feften Vorfchriften gänslih im Stich; aud 
kann es in der That bei der Rolle, die der Kalk in der Waidkuͤpe fpielt, nicht 
anders fein. Der Kalk dient nämlich nur mittelbar zur Auflöslihmachung des 
Indigweiß im Küpenmaffer; die Kleie, beſonders aber der Waid und Krapp, ent— 
halten alkaliſche, ſie entwickeln durch die Gaͤhrung reichlich Ammoniakſalze; beide 
Salze zerſetzt der Kalk, indem er das Alkali ſowohl als das Ammoniak in 
Freiheit ſetzt, die das eigentliche Loͤſungsmittel fuͤr das Indigweiß abgeben. Der 
Reſt des zugeſetzten Kalks ſchlaͤgt, je nach feinem Betrag, mehr oder weniger von 
den gährungsfähigen, ſtickſtoffhaltigen Körpern der Küpe nieder, entzieht der Gät- 
rung in demfelben Maß Nahrung und ftimmt fie herab. Der Kalk ift in bie: 
fem Fall ein wahrer Regulator der Gährung und das einzige, aber ſchwer ie 
handhabende Mittel, um den Arbeiter auf der überaus ſchmalen Gränze zwiſchen 
zu lebhafter und zu ſchwacher Gährung, d. h. zwiſchen der unvolllommenen KR: 
duction des Indigs in Indigweiß und der erfegung und Zerftörung deffelben zu 
erhalten. Es fteht ihm zwar ein ganzes Verzeichniß von Kennzeihen zur Beur: 
theilung des Zuftandes und des Kalkbedürfniffes der Küpe zu Gebot, aber fie find 
bei ihrer rein empirifchen Natur oft zweifelhaft, truͤgeriſch und fegen, was nicht bat 
geringfte Uebel ift, eine fehr lange Erfahrung, Uebung und gute Beobachtung voraus. 
Es kann daher nicht befremden, wenn der Gang der Küpen fo oft aus dem rich 
tigen Geleis geräth, wenn die fogenannten Krankheiten der Kuͤpen eine umfaſſende 
und wichtige Kenntnif geworden ift und erfahrene Färber, mie Aerzte, oft von ber 
Ferne confultirt und zu den Patienten geholt werden. Jene Kennzeichen find 
vom Geruch der Küpe, von der Befchaffenheit der Küpen-Flüffigkeit und des 
Marks, von der Befchaffenheit der Blume, der Adern und der Blafen hergenom— 
men, die beim Aufrühren erzeugt werden; auch kann man dazu noch die Art 
rechnen, wie die Küpe den Kalt annimmt und wie fie färbt. 


Nach dem dritten Kalkzuſatz, oder doch in dem Zeitpunft, mo er gemöhntid 
gegeben wird, foll der Geruch nicht ftechend (ammoniakaliſch), noch füßlich (nad 
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Maid), es fol die Fluͤſſigkeit goldgelb, das Mark grunlich fein, an der Luft braun di erg 
werden und fich weder fett noch rauh anfühlen, die blauen Adern einen kupfrigen 
Schimmer zeigen und die beim Rühren entftehenden Blafen nicht fo rafch zer: 
plagen, fondern fich längere Zeit erhalten und zur Blume vereinigen. Sind diefe 
Erfheinungen vorhanden, fo rührt man mieder von 3 zu 3 Stunden auf, beob: 
achtet aber vermittelft des fogenannten »Stahls«, d. h. eines Mujterlappens, 
den man je in der dritten Stunde einhängt, wie die Färbefraft der Küpe zunimmt 
und ob fie die richtige Stärke erreicht hat. Kommt der Stahl mit einer ſchoͤn 
grünen Karbe aus der Küpe, die an der Luft raſch aufdunfelt und in Blau übers 
geht, wenn er wie man fagt gut »vergrünt«, fo rührt man zum Ießtenmal 
auf, betrachtet die Küpe als reif und fchreitet zum »Eröffnen«.. Dies befteht Kröfnuns. 
darin, daß man in die durch Ruhe Elar gewordene Küpe die Trift einſenkt und 
die erfte der Größe der Küpe entfprechende Befchidung, eine »Tracht«, alfo 
3. B. 30 Ellen Tuch oder dem Gemichte nach eben fo viel gereinigte Wolle ein» 
taucht und eine halbe Stunde lang gut durcharbeite. Das Tuch wird durch 
einen Hafpel bewegt, die Wolle in einem Netz eingetaucht, durch beffen Mafchen 
die Farbebrühe, ohne die Wolle durchzulaffen, frei cireulirt. Die Waare muf 
ftets »zwifchen zwei Waffern«, d. h. völlig untergetaucht fein; zeigt fie 
nach dem Vergrünen nicht die rechte Schattirung, fo mird fie neuerdings und 
nah Beduͤrfniß noch mehrmals eingetaucht. Die erfte Tracht fällt in der Regel 
nicht gut, fondern etwas grünlich aus, meil ſich dann vorzugsmeife die fahlen 
Sarbftoffe aus Waid und Krapp mit dem Indigblau niederfchlagen. 


Nach diefer erften Tracht kommt die Kuͤpe erft in den eigentlichen Gang ereitun. 
und man kann bann regelmäßig 3 oder 4, fpäter 2 oder 3 Trachten täglich färben. 
Sn gleihem Maß verliert aber die Kuͤpe Gährungsmaterial, Indig, Kalk, zulegt 
auch bemerklich Waffer, und muß deswegen in gleichem Schritt mit dem Färben 
zwiſchendurch »gefpeift« merden. Kalk giebt man jeden Zag eine Kelle voll, 
und rührt gut um; damit Beine Arbeitszeit verloren geht, gefhieht dies Abends, 
fo daß ſich die Küpe in der Nacht abfegt. Nach drei Tagen ift es nöthig, 
die Küpen mit Waffer, bie nicht heigbaren Küpen mit kochendem Waffer aufzu- 
fülen, um diefen gelegentlich Märme zukommen zu laffen. Nach einer Woche 
ift der Gehalt an Indig in der Küpe fihtbar verringert; man färbt dann noch 
die helleren Schattirungen von Blau und fhreitet endlich zur Speifung mit den 
übrigen Angredienzien mit Indig, Krapp und Kleie. Bei nicht heizbaren Küpen 
verbindet man diefe Verrichtung mit dem Aufmärmen, indem man etwa ?/; 
des Inhalts in den Keffel iberfchöpft, nahe zum Sieden erhigt und beim Zurüd:- 
bringen in die Küpe jenen Stoff zufegt, wobei das Ganze mit dem Bobenfag 
gut umgerührt wird und dann bededt ftehen bleibt, bis der Stahl die erneuerte 
Färbekraft anzeigt. Das Färben nimmt nun wieder feinen Fortgang wie vorher 
mit dem Unterfchiede, daß nach einiger Zeit ber Bodenfaß, der ſich zu ſtark an« 
haͤuft, etliche Zoll hoch ausgefchöpft wird. Findet eine Unterbrechung der Arbeit 
ftatt, mie dies der Gang der Gefchäfte zumeilen mit fich bringt, fo muß bie Küpe 
demungeadtet, damit die Gährung nicht umfchläge, mwenigftens alle 3 oder 
4 Tage mit Kalk gefpeift und umgerührt werben. 


Die Waid⸗ 
füpe, 


Kennzeichen 
Des guten 
Bangt. 


Krankheiten. 
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Vermittelft diefer regelmäfig vorgenommenen Erneuerung der Bedingungen 
des Küpenproceffes — Wärme, Waffer, Gährungsmaterial, Indig und Kalt — 
ift es möglich, die Küpe auf längere Zeit, bei gegohrenem Waid anderthalb, bei 
nur getrodnetem felbft mehrere Jahre in gutem Stand fortzuführen, vorausgefest, 
daß dabei mit der nöhtigen Sorgfalt und Umficht, ganz befonders bei der Grund 
bedingung des Ganzen, beim Kalkzufag, nad der Regel verfahren merke 
Ueber kurz oder lang tritt natürlich ein Zeitpunkt ein, wo ſich die fremden 
Stoffe, hauptſaͤchlich die nicht mit dem Bodenfag entfernbaren, fo anhäufen un) 
fo ftörend werden, daß man die Küpe beffer fo weit thunlich ausnust, entleert 
und frifch anftellt. 


Die Kennzeichen, woraus man auf die gute Befchaffenheit ſchließt und me: 
nach man fich bei der Speifung mit Kal richtet, find bei der in Arbeit ftehenden 
Küpe nicht mehr ganz diefelben, wie vor dem Eröffnen. Wenn der Inhalt gelb: 
lid olivengrün erfcheint, das mit der’ Krüde heraufgezogene Mark an der Luft 
blaͤulichgruͤn anläuft, die Flüffigkeit, auf die Hand geftrichen, gut vergrünt und 
einen blauen Fleck binterläßt, wenn die durch Bewegen ber Küpenflüffigkeit er: 
zeugten Blafen nicht zu fchnell vergehen, die bleibenden Blafen fi weintrauben: 
förmig zu einer, wie die Adern blauen, kupferfchillernden Blume gruppiren, wenn 
die Adern zahlreich gleichmäßig, aneinanderhängend erfcheinen, wenn fie durch 
Blaſen fich leicht trennen laffen und mieder zufammenfahren, dann ift der Zuftand 
der Küpe der rechte und eine nur mäßige Kalkfpeifung erforderlich; der zugefegte 
Kalk bleibt in diefem Fall einige Zeit auf der Oberfläche fhwimmen, als ob ibn 
die Küpe nicht annehmen wollte. — Geht das Mark dagegen an der Luft nicht 
in's Bläuliche, fondern bleibt Bouteillengrün, fehlt der Kupferfchiller, zerplagen die 
Blaſen rafch, find die Adern ungleich, vereinigen fie fich fchlecht, und ift der Ge: 
ruch vorwiegend füßlich, fo ift die Befchaffenheit der Küpe nicht die gemünfcht: 
und eine ftärfere Speifung mit Kalt nothwendig, der dann aud) auffallend raſch 
und leicht von der Flüffigkeit angenommen wird: Als Zeichen, daß das Bebürf: 
niß an Kal hinreichend befriedigt, oder eigentlich fchon erwas Üüberfchritten ift, 
betrachtet man das Auftreten von einem grauen, dünnen Häutchen an der Ober. 
fläche (vielleicht Eohlenfaurer oder unlöslicher Indigmweiß-Kalf). 


Bei der geringften Unachtfamfeit, bei unrichtiger Auffaffung oder Auslegun 
dieſer Kennzeichen und in Folge deffen bei Fehlern in der Kalkfpeifung, nimm 
der Proceß einen falfchen Verlauf, der die Küpe zum Färben untauglich macht 
es entflehen die Krankheiten, deren Heilung verfchärfte Aufmerkfamkeit, Umfict: 
ſowie die ganze Erfahrung des Färbers in die Schranken fordert. Sie laſſen ſich 
entweder aufunrichtigen Kalkgehalt, oder, mas damit mehr ober weniger zufam: 
menhängt, auf unrichtige Gährung zuruͤckfuͤhren. Man unterfcheidet die »ſch arf— 
oder ſchwarzgewordene, verfhmärzte«, die »durchgegangene Küpe- 
und das »gebrohene Grün«. 


Das Scharfiwerden ift eine Folge von Ueberfchuß an Kalk, und kommt balt 
mäßig, bald in bedeutendem Grad vor. Im Iegteren Fall hat die FSlüffigkeit 
keine beftimmte Farbe; eine Probe an's Licht gehalten, erfcheint faft wie Waffer, 
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während das Mark röthlich (ſtatt braungelb) ausfieht, an ber Luft unverändert»ir wair: 
bleibt und ſich rauh anfühlt; die Blafen fehen graulichweiß aus, Adern und '""" 
Blumen fehlen ganz und der Geruch ift unbeftimmt. Bei mäßigerem Grade des “Prtwrtı 
Schwarzwerdens ift die Farbe der Flüffigkeit und des Marks bräunlicholiven, 

Adern und Blume zwar vorhanden, erftere dünn, letztere reichlich, aber die Blafen 
vereinigen fich ſchlecht und der Geruch ift ſcharf, ſtechend; die Küpe liefert ein 

mattes, ſchlechtes Blau. Ein gewoͤhnliches Mittel, um verſchwaͤrzte Kuͤpen wie— 

der herzuftellen, befteht darin, daß man einen Sad mit Kleie an einem Gewicht 

n biefelbe einfenft, bis er von felbft auffleigt, was etwa nah 12 Stunden ein: 

tritt. Die Beftandtheile der Kleie gehen dann in Gährung über, deren faure 
Producte den Kalküberfchuß fättigen. Einfacher und zweckmaͤßiger erreicht man 

diefen Zweck durch Zufag von Eifenvitriol, der fidy mit dem Kalk zu fchmefelfau: 

rem Kalt und Eifenorydhydrat zerfegt. Auch MWeinftein und Alaun werden ge- 

braucht, aber der leßtere ift um desmwillen nicht zu empfehlen, weil — indem feine 
Schmwefelfäure an den Kalt übergeht — Thonerdehydrat frei wird und eine ent⸗ 
fprechende Menge der zur Gährung nöthigen Stoffe niederfchlägt. 


Die dburchgegangene Küpe entfpringt aus einem Mangel an Kalk. Iſt diefe Durhasen. 
Krankheit zur vollen Entmwidelung gekommen, dann ift fie leicht an dem ftinfen- 
den faulen Gerud zu erkennen, aber aud) bergits verloren und nicht mehr her: 
zuftellen; ift fie dagegen nur in den erften Aabien fo täßt fich helfen. Die 
Küpe ift in diefen Stadien von oderartiger Farbe, die Fluͤſſigkeit an der Luft 
noch vergrünend, das Mark weich, die Adern breit, aber ſchwer zu vereinigen, und 
ber Geruch füßlich fade oder fhon etwas ſtinkend. in eingehängtes Mufter 
indigblauen Tuchs, »der Wächter« genannt, verliert die Farbe, zum Zeichen, 
daß die Gährung Kraft hat, mehr Indig zu reduciren, als in der Küpe vor- 
handen. Sie giebt beim Färben zwar dunkle und glänzende, aber wenig halt: 
bare Zöne und wird dadurch raſch verfchlechtert. Das befte Mittel gegen biefes 
Uebel ift, die Gährung durch Erhigen der Flüffigkeit und durch Kalkzuſatz zu 
dämpfen. 


Das gebrochene Grün ift das Gegentheil des Durchgegangenen und beruht, Setrodenst 
mie jenes in Üübermäßiger Entwidlung, fo in zu ſchwacher, oder im Erlöfhen "" 
der Gährung in Folge von fchlechter Befchaffenheit des Waid, oder von zu 
ftarker Anftrengung der Küpe beim Arbeiten, oder endlich in mangelhafter 
Speifung. Im Zuftand des gebrochenen Grüns ift der Inhalt der Küpe dun⸗ 
kel olivenfarbig, ändert ſich an der Luft nicht, fühle fich weder befonders rauh, 
noch fanft an, zeigt grauliche Blafen, wenig oder keine Blume, faft unfennt: 
liche Adern und hat feinen beftinimten Geruh. Tuͤcher, in einer folchen Küpe 
gefärbt, werden blau, aber ſchmutzig in's Graue gehend, und die Farbe hängt fo 
lofe, daß fie beim Waſchen und Walken mieder weggeht. In einer ſolchen 
Küpe ift nämlich viel Indig nicht als Indigweiß gelöft, fondern als feinzertheil- 
tes Indigblau fuspendirt, welches der Küpe die dunfelgrüne ſtatt der gelben Farbe 
giebt und fich loſe an bie Zeuge anhängt. Es genügt in der Regel, um bie 
Gährung zu beleben und die Küpe herzuftellen, wenn man fie erwärmt und ihr 
etwas Waid giebt. 
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Waidfüpen. Man mill einen ftörenden Einfluß bei dem Herannahen von Gemıttern 
auf die Gährung der Küpe beobachtet haben, die dadurch auf eine Gefahr 
drohende Weiſe plöglich fteigt und belebt wird; ein hineingemworfenes Stüd 
Eifen foll dem abhelfen. 

Mach der deutfchen Art erfegt man zumeilen einen Theil bes Kalks, ge: 
woͤhnlich die Hälfte, durch Pottafche. Der Kalk hat dann die doppelte Beftim: 
mung, die Pottafche ägend zu machen und zugleidy die Mebenbeftandtheile des 
Indigs, fowie die gährungsfähigen Stoffe des Krapps, des Waids und der 
Kleie zu fällen, foweit fein Betrag dazu hinreiht. Das gebildete Aetzkali treibt 
eine Äquivalente Menge Ammoniak aus und tritt an die Stelle derfelben als 
Löfungsmittel das Indigweiß. Natürlich ändern ſich die Erfcheinungen, insbe: 
fondere der Geruch der Küpe, in etwas durch den Pottafhenzufag. Die Fuͤh— 
rung einer ſolchen Küpe iſt ſchwieriger, als die der bloßen Kalkfüpen; man be 
dient fich daher beffer der eigentlichen Pottafchefüpen (fiehe unten), wenn man 
von der Pottafche Gebrauch machen mill. 

edemi⸗niu⸗ Bei der Gaͤhrung in den Waidkuͤpen entwickelt ſich Ammoniak nebſt ver— 
ſchiedenen Gaſen und zwar vorzugsweiſe Kohlenſaͤure (die ſich mit dem Kalt 
verbindet und die Urſache der Bildung von Kruſten oder einer Art Keffetftein 
ft, der ſich nach längerem Gebrauch in den Kuͤpen zeigt) angeblich auch Kcb: 
lenwaſſerſtoffe. Obwohl e8 bei der Temperatur der Küpengährung und bei der 
Neigung der Kleie zu faurer Gährung wahrfcheinlich ift, daß oryanifhe Säuren, 
Milch-, Butter-, Metacetonfäure oder ähnliche, auftreten und der Kalk unter An— 
derem die Beftimmung hat, diefe Säuren, die die Auflöslichkeit des Indigweij 
verhindern wuͤrden, zu neutralifiren, fo ift dies jedoch nicht näher ermittelt 
Ebenfo wenig weiß man, ob ber Zuder des Krapps und ber Kleie etwa burt 
Bildung von Ameifenfäure (vergl. S. 768 d. Bde.) auf die Ummandlung ver 
Indigblau in Indigweiß mitwirkt, wie er dies an ſich in alkalifchen Fluͤſſigkeiten thut, 
tie man denn überhaupt von der Küpengährung, mas das Einzelne der Theorie 
betrifft, nichts weiß. Um fo weniger läßt ſich darüber etwas ſagen, welche Rol: 
der Kleie, weldhe dem Waid, welche dem Krapp bei diefer Gährung zukomm 
Einige find geneigt, anzunehmen, daf in einer folchen Küpe zwei Gährungen 
nebeneinander beftänden, eine faure Gährung durch die Kleie und den Kraps, 
eine faulige durch den Waid, der hauptfächlich das Ammoniak liefere; beidı 
müßten fich einander im Zaum halten; wiege die faulige vor, fo könne fie durd 
Beförderung ber fauren mittelft Krapp: oder Kleiegufag gedämpft werden , um 
umgekehrt. Diefe Anfiht enthält nur foviel Wahres, daß der Waid am reichiten 
an fticftoffhaltigen Beftandtheilen ift, und zerfällt, abgefehen von ihrer inneren 
Unmahrfcheinlichkeit, durch das Beſtehen von Gährungs:Küpen, welche nur 
Krapp und Kleie, aber keinen Maid enthalten, naͤmlich der 

nem Pottafhenktüpen. Sie werden bei derfelben Temperatur geführt, tie 

die Waidfüpen. Beim Anfegen Iöft man bie Pottafche in Waffer, zertbeit 
darin den Krapp und die Kleie, erhigt das Ganze bis nahe zum Sieden, giebt 
dann noch, um die Küpe zu füllen, Waffer und endlich den gemahlenen Indie 
zu, worauf man eine halbe Stunde lang gut umrührt und bedeckt ftehen 
läßt. Das Umrühren und Stehenlaffen muß alle 12 Stunden wiederholt wer. 
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den, bis nach etwa 48 Stunden das Erfcheinen einer reichen Blume, des Kupfer- Perafsen 
ſchillers und der blauen Adern zeigen, daß die Küpe herangelommen ift. Alsdann 
ſenkt man die Trifft ein und eröffnet wie bei der vorigen Küpe. Nach einer 
gewoͤhnlichen Vorfchrift, um ein Beifpiel zu geben, foll auf 12 Pfd. Indig eben 
fo viel Pottafche, 4 Pfd. Krapp, 4 Pfd. Kleie und etwa 1600 Liter Waffer ge- 
nommen werden. — Zum Behuf des Speifens wird von Zeit zu Zeit ungefähr 
der vierte Theil diefer Ingredienzien in Waſſer angebrüht (der Indig direct) zu: 
gefest. Manche Färber halten zu dem Zweck eine befondere Speiſekuͤpe, aus der 
der Abgang der Hauptküpe erfegt wird; eine überhaupt empfehlensmwerthe Maßregel. 

Bei der größeren Köslichkeit des Indigweiß in Kali find diefe Kuͤpen con: 
centrirter, fo daß man mit weniger großen Gefäßen auskommt; auch geben fie 
nicht fo viel Bodenfag, wie bei Waid und Kalk. Die Pottafchenküpe zeigt nicht 
den fcharfen Geruch, mie die Waidkuͤpe; fie ift theurer, infofern das Blau des 
Waids nicht mehr dabei zu Gute kommt; fie dauert weniger lange, etwa nur 
einen Monat *), ift aber dagegen nicht fo den Krankheiten unterworfen, meit 
leichter zu führen, färbt intenfiver, viel rafcher; die Karbe ſitzt fefter beim Reini: 
gen, fie macht die Wolle weniger fpröbe. 

Bei der Löslichkeit der Nebenbeſtandtheile des Indigs, befonders des Indig- 
brauns in Kali, wodurch das Blau immer benadhtheiligt wird, ift e8 nicht unzweck⸗ 
mäßig, neben der Pottafche etwas Kalk anzumenden. — Man hat auch Küpen, 
worin ftatt der Pottafche Soda und Aetzkalk gebraucht wird, was oͤkonomiſcher ift. 

Die verhältnigmäßig kurze Dauer ber Pottafchefüpen ift die Urfache von 
einer großen Verſchwendung an Alkali. Diefes wird dem Bad naͤmlich in meit 
ſchwaͤcherem Verhältniß entzogen, als e8 durch die Speifungen zugeführt wird; es 
fammelt ſich daher an, und wenn die Küpe erneuert werden muß, fo ift in den 
Rüdftänden, die man gewöhnlich wegwirft, ein nicht unbedeutender Werth ent. 
halten. Iſt alfo 3. B. eine Küpe in der Weiſe geführt worden, mie dies nach— 
ftehende Tabelle zeigt (worin die Zahlen der drei vorderen Columnen Kilogramme, 





Pottafhe. | Krapp. Indig. Kleie. 

















nt Were 45 15 36 
Erfte Speifung . . 30 10 36 
Zweite » u 27,5 10 30 
Dritte »  .-. 25 10 24 
Biere »  ... 22,5 10 24 
Fünfte »  ..-. 13 0 12 





*) Daß die Pottafchefüpen fhon nad ſo kurzer Zeit aufhören gute Farben zu 
geben, ift auffallend, aber bis jegt nicht erflärt. 
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Porsafhensdie ber hinteren Liter bezeichnen), fo find nah und nah 1571/, Kilogr. Pott: 


Urinfüpe 


afche in die Küpe gekommen und nad) der legten Speifung zum großen Theil 
noch darin. Nah Gapplet kann eine verbrauchte Küpe mit Vortheil, wie er 
ed nennt, regenerirt, d. h. fo gereinigt merden, daß fie als Pottafhenlöfung 
wieder brauchbar ift. Zu dem Ende verfegt man die Küpenflüffigkeit mit ge— 
Löfchtem Kalk in befondere Kufen und läßt abfigen. Der Bodenfag ift Kalt 
mit Kohlenfiure, fetten Theilen der Wolle und fonftigen Beftandtheilen der Küp: 
verbunden, die in der Pottafche gelöft waren; die Flüffigkeit ift eine noch ziem⸗ 
li unreine Aetzkaliloͤſung, die durch einen Filtrirapparat gereinigt wird, wo ſie 
nacheinander Schichten von Aſche, Sand und Kohlenpulver paſſitrt. Sie ift 
dann von der Befchaffenheit gewöhnlicher Lauge, nur etwas roth gefärbt umd 
zur Anftellung neuer Küpen volllommen brauchbar. 

Eine Flüffigkeit, die an fi Alles enthält, was zur Auflöfung des Indigs 
gehört, ift faulender Urin. In der That flellt man eine Urintüpe bar, indem 
man faulen oder angefaulten Urin, den man warm macht und bei der Gelegen- 
heit abfhäumt, um ihn zu Elären und zu reinigen, mit Indig allein oder auch 
mit Alaun und Krapp anfest. Man rechnet auf 1 Kilogr. Indig etwa 300 
Liter Urin, braucht aber diefe Küpe felten und nur im Kleinen. Es bedarf kaum 
der Erwähnung, daß hier das Ammoniak des faulen Urins das Löfungsmittel 
für das Indigweiß abgiebt. 

Die Leichtigkeit, mit der der Indig in alkalifchen Fluͤſſigkeiten durch Zuder 
gelöft wird, macht es wahrfcheinlich, daß ſolche Küpen in Baͤlde praktifche Be— 
deutung gewinnen dürften. Schon Neumann bat Melaſſe von Runkeltuͤben 
als ein Erfagmittel für den Krapp der Waid- und Pottafchefüpe vorgefchlagen. 
Loͤſungen von Stärkezuder mit Aetzlauge (Pottafche, oder Soda mit Kalk) dürf: 
ten ſchon mohlfeile Küpen fein; noch mehr mÄfferige Auszüge von Malz (Wuͤrze 
mit diefen Alkalien, die den Indig trefflich und reichlich auflöfen. 


B. Küpen mit gewöhnlichen Reductionsmitteln. 


Die Vitriolküpe befteht einfach darin, daß man den Indig bei einer 
— Ginseichenben Menge Waſſer mit Kalk und Eifenvitriol zufammenbringt. Die 
beiden letzteren zerfegen ſich zu fchmefelfaurem Kalk und Eifenorydulhpdrat, 
welches durch feine ſtarke Vermandtfchaft zum Sauerftoff Waffer zerfegt und 
dem Indigblau MWafferftoff liefert, um in Indigweiß Überzugehen. Das Indie: 
weiß Löft fich im Ueberfhuß von Kalk auf. Es verfteht fich, daß der Vitriol fo 
wenig wie möglich Eifenorydfalze enthalten darf und frei fein muß von Kupfer: 
orydfalzen, weil diefe das Indigweiß in Blau verwandeln, alfo die Wirkung 
des Vitriols ſchwaͤchen. Mit der Gaͤhrung fallen bei diefer Küpe auch alle jene 
difficilen Umftände und Schwierigkeiten der Führung weg; wenn die Loͤſung 
des Indigs auch in der Wärme rafcher von Statten geht, fo ift biefe doch kei— 
neswegs Bedingung; auch ift die Vitriolfüpe nicht mehr an einen gemiffen 
Maßſtab gebunden und geräth eben fo gut im Kleinen. Bei einem gemoiffen 
Ueberfhuß an Kalk wird das Indigweiß fich dadurch als unlösliche Verbindung 
abfegen, ein Ueberfhuß von Vitriol wird gelöft bleiben, beim Färben an bat 
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Zeug mit übergehen und fo Roftgelb in die Karbe bringen. Wird der Ueberfchug 
von Vitriol durch vermehrten Kalkzuſatz aus der Löfung entfernt, fo fällt er als 
Eifenorpbulhydrat nieder und bildet fo einen Vorrath von Reductionsmitteln im 
Bodenfag, der fih nah und nad durch das Speifen mit Indig aufzehrt. 
Nimmt man flatt Kalk Portafche, fo bleibt fich der Vorgang im MWefentlichen 
gleih, nur erhält die Flüffigkeit dadurch ein größeres Auflöfungsvermögen für 
den Indig, wird aber auch unreiner, weil fich, mie ſchon oben bemerkt worden, 
die Nebenbeftandtheile de8 Indigs, vorzugsmeife das Braun, nicht in Kalk, aber 
in Kali auflöfen. Aus diefen Gründen erfegt man in ber Regel nur einen 
Theil des Kalks, etwa 1, oder 1/;, durch Pottafche oder aud) Soda. Vom 
Waſſerzuſatz hängt zunähft die Verdünnung des Bades und fomit die Schatti- 
rung ab, welche es färbt; aber duch Wiederholen des Eintauchens laffen fich 
in ſchwachen Küpen dennoch dunkle Schattirungen färben. Nimmt man nodı 
hinzu, daß die Qualität des Indigs und des Vitriols fehr wechfelt, fo begreift 
fi), daß nicht feſte Vorfchriften für alle Fälle gegeben werden können. Um 
1 Theil Erpftallifieten Vitriol zu zerfegen, ift nad) der Theorie nicht ganz 1/; 
trodener gelöfhter Kalk nöthig, wozu noch derjenige Antheil kommt, den der 
Indig felbft bedarf. In den verfchiedenen Vorfchriften ift nun allgem:in etwas 
mehr Kalk als Eifenvitriol angefegt, mährend die Menge des Indigs dir des 
Vitriols gleich, oft auf die Hälfte, felbft auf Y/; angegeben wird. Das Waſſer 
muß jedenfalls viel, etwa das 10U = bis 200fache des Vitriols betragen. Beim 
Anfegen der Küpe loͤſt man den Bitriol kochend auf und fügt nachher den zer: 
theilten Indig nebft Kalk hinzu (oder Soda und Pottafhe, wenn foldhe ge: 
braucht werden), worauf das Ganze gut umgerührt wird und ruhig ftehen bleibt. 
Beim warmen Anfegen fcheidet fich der fchwefelfaure Kalk vollftändiger ab, was 
immer ein Vortheil if. Nach etwa drei Stunden ift bereits das Erfcheinen 
der Blume bemerklih; man rührt nochmals gehörig um und läßt wieder ruhig 
ftehen, big die Küpe völlig herangefommen. Sie muß dann völlig in den Boden: 
fa und die klare Fluͤſſigkeit gefchieden fein, die tief weingelb erfcheint, an der 
Luft rafdy vergrünt und fi) mit blauen Adern und reicher Blume bededt. 
Das Färben kann fomit beginnen und nimmt nun feinen regelmäßigen Fortgang. 
Durch den Verbrauch der aufgelöften Stoffe werden die Schattirungen nad 
und nach heller, die Blume verfhmwindet zulegt und die Küpe fieht von Farbe 
ſchwaͤrzlich aus; fie muß alsdann gefpeift werden. Am beften arbeitet man aud) 
hier mit einer befonderen, concentrirteren Speifefüpe. Bei einem Ueberfchuß von 
Kalt wird wenig Farbe von den Zeugen angenommen, die Küpe fegt ſchlecht 
auf, ift fharf; hat fie zuviel Vitriol, fo ift fie leife und giebt ein weniger 
ächtes Blau. — Der Bodenfag ift ein Gemenge von fchmefelfaurem Kalk, 
Eiſenoxydhydrat, Eifenoppdulhydrat (bei Anwendung von Pottafche aud) kohlen— 
faurem Kalk) mit Indigroth, Indigbraun und Indigleim, legtere in Verbindung 
mit Kalt und ben eigentlichen Unreinigkeiten des Indigs, und viel Indigblau 
oder vielleicht Indigweiß in unlöslicher Verbindung. In dem Bodenſatz der 
erfchöpften Küpen ift der Betrag des Indigblaus gar nicht unbedeutend, geht aber 
meift verloren. Nah Kraufe kann der größte Theil davon wiedergemonnen 
werden, wenn man die Rüdftände mit Kalt, Eifenvitriol und Waſſer einer 
55* 
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methodiſchen Auslaugung unterwirft, wobei der in der Fluͤſſigkeit geloͤſt enthal⸗ 
tene Indig durch Stehen an der Luft gefällt und fo geſammelt wird. 

Die Opermentkuͤpe enthält als Reductiongmittel das der arfenigen Säure 
entfprechende Schmwefelarfenif oder Operment (As, S;), welches mit Kalt und 
Pottaſche, oder ftatt deffen Aeykalilauge, dem Indig und Maffer zugefegt mird. 
Durch die Einwirkung des Kalis auf Operment entftehen arfenigfaures Kali und 
arfenfchmwefliges Schwefelkalium, die fih) dann durch Sauerftoffaufnahme orpdiren 
und dem Indigblau fo Waſſerſtoff liefern. Die Opermentküpe ift als eigentliche 
Küpe nicht mehr gebraͤuchlich, dagegen wird mit Operment gelöfter Indig im 
Zeugdrud zu Schilder» oder Kaftenblau regelmäßig gebrauht. Man Eocht 
zu dem Ende 6 Thle. Pottafhe, 5 Thle. Kalt, 5 Thle. Indig und 6 Thle. 
Operment in 80 Thle. Waffer, läßt abfigen und zieht die Mare Fluͤſſigkeit ab, 
die den Indig gelöft enthält. Zum Druden wird diefe noch mit Gummi ver: 
dit. Ebenſo findet, beſonbers für hellere Schattirungen, 

die Zinnfalzküpe Anwendung. Zu 1 Thl. Indig, vorher mit 8 Thin. 
Waſſer abgerieben, fest man 26,5 Thle. Kalilauge von 14°B. und 4 Thle. 
Ziunfalz, und hält das Gemenge eine Stunde lang auf der Zemperatur von 
etwa 60%. Das Zinnchloruͤr verwandelt fih unter Bildung von Indigweißkali, 
melches ſich auflöft, in Zinnchlorid. Ein Bodenfag entfteht nicht oder nur durch 
zufällige Unreinigfeiten des Indige. — Auch durch fortgefegte® Kochen mit me 
tallifhem Zinn in Kalilauge, Löft ſich der Indig. 

Mittelft einer der befchriebenen Küpen Eönnen zwar eigentlich alle Waaren 
gefärbt werden, aber fie find doch für befondere Faͤrbezwecke keineswegs gleich 
geſchickt. Die Waidküpe z. B., obwohl im Allgemeinen für Leinen, Baum: 
wolle, Seide und Wolle anwendbar, wird fo gut wie ausſchließlich für letztere, 
fowohl für Tücher uls unverfponnene Wolle, gebraucht; fie giebt die fchönften, 
glänzendften und haltbarften Farben unter allen Küpen, und befonders fatte un? 
lebhafte, wenn fie mit der befferen Sorte Waid angefegt ift. Ohne diefe vor: 
züglichen Eigenfhuften hätte die Praxis wahrfcheinlich Iängft der Waidkuͤpe, ki 
der fehr fchmwierigen Führung, zu Gunften der anderen entfagt. — Die Pott 
afcpefüpe giebt, wegen der größeren Köslichkeit des Indigmweißes in Kali, mei 
fie alfo unter tenfelben Umftänden in gleichviel Fiäffigkeit mehr Farbſtoff ent 
hält, dunklere, beffer durchgefaͤrbte, allein auch weniger reine und trübere Fön; 
fie dient daher einerfeit® auf Wolle *) und Tücher, befonders feine Tücher, um 
zwar für ganz dunfles Blau, bei welchem der Mangel an Reinheit der Fark‘ 
weniger in die Augen fällt, und iſt u. a. für diefen Zweck im nördlichen Frankrei 
fehr üblich; andererfeits ift fie für Seide die befte und gebräuchlichfte, weil — 
am tafcheften färbt. Das Blau der Pottafcheküpe hat etwas Sanftes, Weich) 
aber nicht fo in’s Rothe Gehendes. — Somie die Gährungsküpen für die thin 
riſchen Faferftoffe, fo ift die Vitriolkuͤpe für die vegetabilifchen, für Leinmwanl 
und Baummolle befonders qualificirt und faft ausſchließlich gebraucht. Wi 
fchon bemerkt, dienen dıe Zinnfaly» und Opermentlüpe für die Örtliche Färbung 


*) Man will gefunden haben, daß in Vottaſcheküpen gefärbte Welle füch ſchleg 
veripinnt, was indeſſen von anderer Seite beſtritten wird. 
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im Zeugdrud. — Das Färben von ganz lichten Tönen aus Küpen ift im Allge— 
meinen fehr fchwierig, weil dann der Einfluß der Farbftoffe und fremden Körper, 
die fi neben dem Indigblau auf die Fafer befeftigen, um fo augenfälliger her: 
vortritt. Aus diefem Grund ftellt men ſolche Schattirungen gewöhnlicher mit 
dem zwar fehr reinen und fhönen, aber auch unaͤchten Sähfifhblau bar. 

Wie fich von felbft verfteht, fegt das Färben in den Küpen, wie alle Färberei, Reiniauns 
voraus, daß die Zeuge vorher zubereitet und gereinigt find; indeffen hängt das "Haar. 
Gelingen noch von einigen anderen Handgriffen ab. Zunaͤchſt ift zu vermeiden, 
daß die Fafer mit unaufgelöftem Indig in Berührung kommt, weil diefer zwar 
oberflählich an der Fafer haften bleibt, aber nachher beim Reinigen wieder los: 
und fo verloren geht, auch wohl Ungleichheiten veranlaft. Zu dem Ende muß 
vor dem Eintauchen jedesmal die Blume von der Küpe entfernt und der Stoff 
jederzeit naß eingebracht werden; Letzteres um desmillen, weil trodene Stoffe Luft 
zwifchen den Fafern enthalten und fo mit in die Küpenflüffigkeit bringen, die 
dann das Indigweiß ſchon in Indigblau verwandelt, ehe ſich jenes auf der Fafer 
befeftigt hat. Nach dem Färben reinigt man die Stoffe durch Waſchen und 
Walken, um die nicht gehörig befeftigten Theile, die fi mit dem Blau nieder- 
fhlugen, anhängende Theile des Bodenfages ıc., zu entfernen. Baummollene 
Mauren werden in einem Säurebad gereinigt, um den Kalk zu befeitigen, der 
die Farbe leicht matt madıt. 

Wenn audy das Küpenblau, insbefondere der Waidkuͤpe, gegen Luft und Das Bus. 
Licht die Achtefte*) Farbe ift, fo ift fie dies doch nicht gegen mechanifche Abnugung. — 
Es ſcheint nämlich, daß der Farbſtoff des Indigs die Wollenfaſer nur oberflaͤch— 
lich oder bis auf eine geringe Tiefe färbt; fo kommt es denn, daß an Kleidungs— 
jtüden von kuͤpenblauen Tüchern die befonders ausgeſetzten Theile leicht weiß mer: 
den, die Tücher »fich weißtragen«, indem die blaue Rinde von der Hafer durch 
die Abnugung leicht loßfpringt. Der Fehler ift geringer, wenn die Molle gut, 
gehörig entfettet, die Küpe recht warm (mas jedoch der Lebhaftigkeit der Farbe 
ſchadet), nicht zu alt war und bei der Appretur forgfältig verfahren wird. 

Der Werth des Indigs hat Veranlaffung gegeben, auf die Wiedergewinnung Kuctera win 
der beträchtlichen Maffe Indig zu denken, welche mit der ahgenugten indigblauen "in. 
Wollwaare verloren geht. In alkalifhen Laugen, ſowie in mäßig verdünnter 
Schroefelfäure ift die Wolle löslich, das Indigblau nicht. Aus alkalifchen Loͤſun— 
gen ift aber der Indig ungemein ſchwer mechaniſch zu trennen; deshalb verdient 
der andere Weg den Vorzug. In mit gleichen Theilen Waſſer verdünnte kochende 
Schwefelſaͤure trägt man nach und nach ein der Schmwefelfäure gleiches Gewicht 
blaue Wolllumpen ein; die Wolle Iöft fich fofort, während der Indig fuspendirt 
bleibt, den man dann durch Verdünnen, Abfigenlaffen und Trocknen gewinnt. 

Er ift mit einer braunen Subftanz etwas verunreinigt. Dunfelblaues Mititär: 


”; Nah Ehevreul wird die Nechtheit des Küpenblaues beveutend vermehrt, wenn 
man die Tücher nachher dämpft, oder in einem Bad von Alaun und Weinitein, 
oder von Scharladheempofition mit Weinitein, ferner wenn man Wollenmouſſelin 
durch Kleier, Soda- over Kalfbäder paffirt. Der Ginfluß dieſer Mittel auf 
Baumwolle ift weit fhwäder. 


Geſchlechat⸗ 
liches, 


870 Schste Gruppe. Bekleidungsgewerbe. 


II. Saͤcſiſchblau. 


Saͤchſiſchblau (Compofitionsblau),. Auf S. 770 und ff. d. Bde. iſt 
bereitd gelehrt worden, mie man die Indigcompofition (Indigtinctur) bereitet 
und mas man abgezogenes Blau (bei den Seidenfärbern »Bläue«) nennt. 
Das Letztere ift die Köfung, die man gemöhnlid zum Säfifchblau nimmt; +8 
wird auf Wolle und Seide ausgeführt. Die Wolle wird mit Alaun und Wein: 
ftein gebeizt, dann in einem Bad bei 750 durchgenommen, welches man vorher 
mit der, der zu erzeugenden Schattirung zutommenden Menge Indiglöfung ver: 
fehen hat. Es bilder fich fo auf der Kafer eine Verbindung von Indigblauſchwe— 
felfäure mit Thonerde. Statt mit Alaun und Weinftein*) zu beizen, fann auch 
den Bad eine Zinnfolution zugefegt werden. Seide weicht man vorher in Waffer 
ein und nimmt fie dann in dem blauen Bud bei der Blutwärme durch. Das 
Sihfifhblau wird, außer zu Blau, auch viel zu gemifhten Farben (Grün, 
Grau, Dlive) benugt, ebenfo zu Grün auf Baummolle. 

Saͤchſiſchblau ift einfach, leicht und rafch zu färben, und liefert lebhaftere 
aber wenig haltbare Farben. 


Vom Zeugdrud. 


Die Kunft, durch Farben auf Webftoffen bildlihe Darftellungen (Mufter) 
hirvorzubringen, ift von fehr hohem Alter. Die Chinefen, die Inder haben fie 
von jeher gekannt; eben fo wenig mar fie ben Aegpptern und Griechen fremd. 
Urfprünglich kannte man fein anderes Huͤlfsmittel, als den aus freier Hand ge: 
führten Pinſel; aber bald gefellten fi) bei den Indern nod andere Handgriffe 
hinzu, die ſchon den Uebergang zu den wichtigften Kunftgriffen der heutigen Praris 
bilden; fo bedienten fie fi 3. 8. mit Wachs zubereiteter Röhren, einer Art 
Wachsſtifte, um beftimmte Stellen nad Vorſchrift einer Zeichnung mit Wade 
zu bededen. Diefe Stellen blieben nad dem Ausfärben mit Indig weiß; es 
entftanden weiße Zeichnungen auf blauem Grund, und dus Wachs mar vollkom— 
men das, was unfere heutigen Mefervagen find. — Auch die Herftellung von 
Zeichnungen duch Drud wurde im Altertum bereitd geübt, und follen erhaben 
gravirte Platten zu diefem Zweck bei den Griechen ſchon vor der Eroberung von 
Conftantinopel im Gebraud gewefen fein. — Diefe Kenntniffe und Fertigkeiten 
bei den Alten waren immerhin nur rohe und unvolltommene Anfänge derjenigen 
Kunft, welche fidy in der neueren Zeit, d. h. in der Epoche der Qulturgefchichte, die 
fi) durd) den befruchtenden Einfluß der Naturmiffenfhaften und der Mechanit 
charakterifirt, zu einem der intereffanteften und umfangreichften Zweige der Indu— 
ftrie ausgebildet hat. Es ift nicht nur der Reihthum an den f&harffinnigften 
Methoden, an den finnreichiten Apparaten, es ift nicht die vollendete Zechnit 
allein, die den heutigen Zeugdrud von den ähnlichen Productionen des Alterthums 


*) Bine Beize aus falzfaurem Baryt mit Weinſtein foll dem Sächſiſchblau (in dieſem 
Falle indigfchweielfaurer Baryt) mehr Beſtändigkeit gegen Seifenwafler ertheilen. 
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unterſcheidet, ſondern auch die große Wohlfeilheit der Erzeugniſſe. Kleiderſtoffe 
von einer Ausfuͤhrung, die dem Altherthum als fabelhafte, unbezahlbare Pracht 
gegolten haͤtte, ſind heut zu Tage fuͤr wenige Tageloͤhne Eigenthum des gemeinen 
Arbeiters und ſeiner Familie. Die Entwickelung chemiſcher Kenntniſſe in Bezug 
auf Farbſtoffe und Methoden, die Einfuͤhrung der Tafelfarben, der Dampffarben, 
des Lapis einerſeits, die Verbeſſerung der Gravirmethoden, die Einfuͤhrung der 
Maſchinen zum Druck andererſeits, haben zu dieſem bedeutenden Reſultat zu: 
ſammengewirkt“). 


Die Darſtellung von Zeugen mit Farbenmuſter durch oͤrtliche (topifche)atisemei. 


Färbung ift hauptſaͤchlich dadurch aus der Claſſe der Lurusinduftrie in die Claſſe 
derjenigen Induſtrie eingetreten, deren Erzeugniffe durch Mohlfeilheit allen 
Schichten der Gefelfhaften zugänglicd find, daß fie die Handarbeit mit dem 
Pinfel, gegen die raſche und billige Vervielfältigung der Arbeit des Künftlers 
duch Drud ale Grundlage vertaufchte, daß fie aus der Zeugmalerei in den 
Zeugdrud überging. Es find bei dem jegigen Verfahren zwei Inſtanzen 
nacheinander thätig: der Künftler, der das Deffin erfindet und durch vertiefte 
oder erhabene Gravirung auf. Platten und Walzen Üüberträgt; der Zeugdruder, 
der die Zeichnung mittelft der Gravirung und zu dem Zweck verbidter, klebend 
gemachter Farbe auf Zeugen vervielfältigend reproducirt, wie der Buchdruder die 
Schrift. Von dem Buchdrucker unterfcheibet fid) der Zeugdruder jedoch fehr 
weſentlich dadurch, daß er die Farben nicht nur ſchlechthin aufzudruden, ſondern 
auch nad) den Grundfägen der Färbekunft zu befeftigen hat; ein Umftand, in 
welchem zahllofe Schwierigkeiten liegen, die nur burdy großen Aufwand an 
Scyarffinn zu überwinden waren. 

Man unterfcheidet bei gedrudten Waaren den Grund oder Boden, von 
dem darauf ausgeführten Farbenbild oder Mufter (Deffin). Die Böden find 
entweder weiß oder farbig, ebenfo ift das Mufter entweder weiß und ſetzt dunn 
einen furbigen Boden voraus, oder es ift farbig und dann auf beiderlei Bo: 
den ausführbar. Bei der Ausführung der verfchiedenen Arten von Erzeug- 
niffen ann der Drud in doppelter MWeife zur Anwendung kommen: 1) man 
deudt nur das Mufter und zwar entweder auf weißen oder auf farbigen Boden, 
der dann durch gewöhnliche Färberei gewonnen ift; oder 2) man drudt bei far: 


*) Der Zeugdrud im Allgemeinen verbreitete fih von Franfreih in die Schweiz 
(nad Neufchatel 1689), nah England (Richmond, 1690) und nad Deutfchlanv 
(Augsburg, 1698). Eine fehr frühe, für die Folge fruchtbare Anwendung des 
Princips, farbige Zeichnungen nicht auf mechaniſchem, ſondern chemiſchem Weg 
in farbigen Grund einzupaſſen, waren Kattune mit krappfarbigem Deſſin auf 
mittelküpenblauem Grund. Bon dieſem laſurblauen Grund heißen fie Lapis, von 
lapis lazuli. — Platten mit vertiefter Gravirung find zuerſt von einem Schotten 
Nanıens Bell 1770, vertieft gravirte Walzen 1785 durch Liveffy Hargrave 
Hall u. Comp., die Gravirung folder Walzen mittelt Fleiner, erhaben gravirter 
Walzen (Moletten) durch Perkins, Zairmann u. Gonp., die Anwendung von 
Elihes 17383 durh Hofmann in Strußburg aufgekommen. — Die Plonbine 
it von James Burton 1805, die Perrotine von Perrot 1834 erfunden. — 
Die Tafelfarben find feit etwa 1740, die Dampffarben fpäter, mehr gegen Ende 
deffelben Jahrhunderts, aufgefommen. 
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bigen Böden dieſe allein, fo daß das Muſter nur als freier unbedrudter Raum 
erfcheint und entweder weiß bleibt, oder eine nachträgliche Färbung erhält. 

Mufter auf weißem Grund find entweder einfarbig, alsdann ift die 
Ausführung am einfachften und leichteften, oder fie beftehen aus mehreren 
Sarben, alsdann muß der Regel nad) und wenn man nit durch Dedung 
gemifchte Farben erzeugen will, das Mufter zerlegt und auf fo viele Platten 
oder Walzen als einzelne Farben find in der Weiſe vertheilt werden, daß jede 
Farbe von einer befonderen Gravirung gedrudt wird. Diefe Nothwendigkeit legt 
dem Druder zwei neue fehr fchwierige Bedingungen auf: denn einerfeit3 muͤſſen 
die einzelnen nacheinander gedruckten Theile des Mufters ftreng genommen 
mathematifch genau fo Zufammenpaffen, daß fich lediglich die Contouren berüb: 
ren und weder Dedungen noch Füden entſtehen; andererfeits darf die Befeſti— 
gung einer folgenden Farbe des Mufters die Farbe der vorhergehenden Theile 
deffeiben nicht mehr verändern oder zerftören. Bei der Dehnbarkeit der Web: 
ftoffe ift dies genaue zufammenpaffen praftifh nur annähernd erreichbar; man 
hilfe fich aber dadurch, daß man die Farben (beziehungsweife Karbentöne) melde 
von den folgenden ohne bemerklihen Nachtheil abforbirt werden, zuerft druckt 
und vermäge einer breiteren Gravirung etwas übergreifen läßt. Es entfteht fe 
eine geringe Dedung, die aber das Auge nicht mehr unterfcheidet, fondern nur 
als ein dichtes Zufammenpaffen auffaßt. Beſteht alfo das Deſſin 3. B. aus 
einer Roſe von dreierlei Roth, fo drudt man ben hellſten Ton zuerft, nicht 
umgekehrt. Gerade fo, d. b. dur umfichtige Beſtimmung der Reihenfolge, in 
welcher die den einzelnen Zeffintheilen zugehörigen Farben aufzufegen und zu 
befeftigen find, geht man bei verfchiedenen, chemiſch aufeinander reagirenden 
Sarben zu Wege; hat man 3. B. Roftyelb neben Krapproth, fo muß, weil 
das Krappbad auf Eifenorpd reagirt, das Moftgelb nad) dem Krapp, nicht 
vorher kommen. 

Bei Muftern auf bunten Böden kann die Ausführung nach Maßgabe der 
Umftände verſchiedene Richtungen einfhlagen. Wenn die Farbe des Muſters 
fehr dunkel ift, fo wird fie nicht von der des Bodens merklich verändert; fie 
abforbirt Iegtere, wie man fagt, und kann dann unmittelbar auf die Farbe des 
Bodens gedrudt werden. Im entgegengefesten Fall drudt man entweder die 
Farben des Mufters vorher und dann erft die des Bodens auf (»Einpaffene), 
als ob beide nur verfchiedene Karben des Mufters wären, oder es müffen die 
Stellen für das Deffin von Anfang von der Farbe des Bodens freigihalten 
(referviet) oder nachträglich davon befreit (geägt) werden. Diefe Manipulationen 
fegen die geeigneten Hülfgmittel voraus, insbefondere folche, die die Fixirung der 
Farben ftellenmeife verhindern, »Mefervagena; dann ſolche, bie firirte Farben 
ftellenweife wegnehmen, »Uegmittel, Aetzpapp«; beide können aud als 
Beftandtheile von Farben angewandt werden, fo daß z. B. mit dem Aufdruden 
einer Mefervagefarbe die Befeftigung der Farben des Bodens unmöglich mird. 
Der große Werth diefer Hülfsmittel befteht nun darin, daß bei ihrer Anwendung 
die auf einander folgenden Farben ſich weder decken noch Rüden zeigen Pönnen, 
wie das beim Einpaffen ftets der Fall iſt. Ein Beifpiel wird dies beffer zei: 
gen; gefeßt es fei eine gelbe Blume auf blauem Grund auszuführen, und man 
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habe dazu zwei Drudformen, die eine enthalte die Blume erhaben, bie andere Mneuendet 
vertieft gravirt, fo ift die Ausführung in folgenden ſechs verfchiedenen Weiſen Sewörnlige. 
möglich: 

1) Man drudt zuerft das Gelb der Blume mit der Form, morauf bas 
Bild derfelben erhaben dargeftellt ift; nach der Befeſtigung biefer Farbe paßt 
man das Blau durch Druden mit der zweiten, für den Grund beftimmten Form 
ein, worin das Deffin der Blume vertieft enthalten ift. 

2) Man drudt umgekehrt mit der vertieften Form zuerft den Grund und 
paßt mit der erhaben gravirten Form nachtraͤglich das Mufter in Gelb ein. 

Das Gelingen der Arbeit hängt in beiden Fällen davon ab, daß die beiden 
Formen genau uͤbereinſtimmen, daß der zu drudende Stoff ſich inzwifchen nicht 
verzieht und feine Dimenfionen nicht merklich ändert, daß der Druder die ges 
hoͤrige Geſchicklichkeit befigt und die erforderliche Achtfamkeit anwendet. In dies 
fem Fall würden die Gontouren des blauen Grundes und der gelben Blume 
genau einander berühren; da aber in der Praris jenen Bedingungen nie ganz 
genügt werden kann, fo werden Mufter und Grund ſtets etwas gegen einander 
verfhoben erfcheinen,, die gelbe Blume wird auf der einen Seite, wo die Gon- 
touren etwas von einander abſtehen, eine weiße Einfaffung, auf der entgegen» 
gefegten, mo fie fi um ebenfoviel deden, eine aus Blau und Gelb entftandene 
grüne Einfaffung zeigen. — Die Zuziehung chemifcher, ftatt rein mechanifcher, 
Mittel gewährt den doppelten Vortheil, daß jene Ungenauigkeit gleihfam von 
ſelbſt wegfällt und zugleich diefes verbefferte Reſultat mit einer einzigen, naͤmlich 
der erhabenen Drudform erreicht wird. Zu dem Ende drudt man 

3) mit der erhabenen Form die Blume mit einem Gelb auf, welches vors 
ber mit einer Reſervage für Blau, d. i. mit einem Zufag verfehen ift, der die 
Annahme des Blaues für den Grund auf den gelb bedrudten Stellen verhins 
bert, und färbt dann den Grund ohne zu druden blau aus, Oder 

4) man färbt zuerft den Stoff gleihmäßig blau und drudt nachher mit 
der erhabenen Form das Deffin der Blume mit einer gelben Farbe auf, melde 
vermittelft eines befonderen Zufaßes, eines Aetzmittels, an allen Stellen, wo 
fie aufgetragen wird, das Blau zerftört. 

Es liegt auf flaher Hand, daß bei Mithütfe von Aegmitteln oder von Re- 
fervagen Boden und Mufter ftets dicht, ohne Lücken oder Dedungen an einan- 
der paffen müffen, ohne daß dies gerade von der Gefchiclichkeit des Arbeiters 
abhängt. ' Bei der Verfchmelzung diefer Methoden mit der vorigen, wie fie eben- 
falls in der Ausübung vorkommt, ift dies nicht mehr der Fall. Diefe Ber: 
fchmelzung befteht entweder darin, daß man 

5) auf das gleihmäßig blau gefärbte Zeug mittelft der Drudform zuerft 
ein Aegmittel aufdrudt und auf die fo erzeugten weißen Stellen, nachdem fie 
gut gereinigt find, mittelft derfelben Form das Gelb einpaßt; oder 

6) mit der erhabenen Drudform zunäcft eine bloße Refervage aufdruckt 
und dann in Blau ausfärbt; die bedeudten Stellen bleiben vermittelft der Me: 
fervage weiß, Nachdem fie gereinigt find, „Haft man auf diefelbe mit der näm: 
lichen Form dag Gelb ein. 

Die aufgezählten find die gewoͤhnlichen, feit längerer Zeit üblihen Wege, 
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ereden des aber nicht die einzigen. Seit neuerer Zeit iſt mit dem fogenannten » Wer. 
Kerwontuung. mandeln« oder »Terniren« ein Kunftgriff hemifcher Natur hinzugelommen, 
welcher die Zahl der ausführbaren Mufter bedeutend vermehrt und es möglich 
gemacht hat, durd einfache Hülfsmittel Variationen leicht und ficher hervorzu: 
bringen, deren Darftellung auf bloß mechanifhem Weg mit unübermindlichen 
Schwierigkeiten verbunden if. Die Ummandlung findet in ben munnigfaltigften 
Arten ftatt, ift aber im Wefentlihen immer eine Einwirkung auf ein bereits 
gedrucktes Mufter, fo daß daraus Mobdificationen und fecundäre Zufäge zu dem: 
felben hervorgehen, mag diefe Einwirkung auf die Beize, oder mag fie auf bie 
ſchon fertige Farbe gerichtet fein. Folgende Beifpiele werden die hierher gehörigen 
Fälle anfchaulicher machen. 

Seht man der gewöhnlichen Rothbeize für Mofa eines derjenigen Thon— 
erdefalze zu, welche von felbft keine Thonerde an die Faſer abzugeben vermögen, 
3. B. falpeterfaure Thonerde, fo wird dadurch an und für ſich nichts geändert. 
Beim Auswafchen mürde daffelbe wieder mweggehen und das Mofa gerade fo 
gleihförmig ausfallen, als ob nur Nothbeize wäre benugt worden. Drudt man 
aber nah dem Trocknen effigfaures Natron auf, fo wird dadurch an den be: 
drudten Stellen durch doppelte Zerfegung die falpeterfaure Xhonerde in effigfaure 
verwandelt, alfo mit anderen Worten bdafelbft der Betrag der Rothbeize topifch 
vermehrt. An diefen Stellen haftet mithin nad gefchehener Befeftigung ber 
Beize mehr Thonerde als in der Umgebung; beim Ausfärben wird alfo aud 
dort mehr Farbe gebunden, das aufyedrudte Mufter wird nicht rofa, fondern 
dunkelrorh in Rofa zum Vorfchein kommen. Man nennt dies »Roth durd 
Verwandlung« (von Rofa) und »Beize zu zweierlei Nuancen.: 
Daffelbe kann in Violett und Lila mit Eifenbeize gefhehen. So drudt man 
3. B. ſich kreuzende Streifen eines Mufterd mit gewöhnlicher Eifenbeize zu lila; 
die Beize für die fenkrechten Streifen enthält einen Zufag von Eifenvitriol, die 
zu den wagrechten von effigfaurem Natron. Mo fidy diefe Streifen Ereuzen, 
bildet ſich auf der betreffenden Stelle durch Zerfegung des Vitriols mit dem 
Natronfalz effigfaures Eifen, welches zu dem in jedem der Streifen als folches 
fhon enthaltenen hinzukommt; diefe Stellen werden alfo, nad dem Befeftigen 
der Beize und dem Ausfärben, dunkelviolett in Lila erfcheinen. 

Wird auf mit etwas Blutlaugenfalz verfegte Rothbeize ein Gemifch von 
MWeinfteinfäure und effigfaurem Eifenoryd aufgedrudt, fo wird an diefer Stell: 
die Rothbeize durch die Säure entfernt und zugleich Berlinerblau niederyefchlagen. 
Das Mufter bildet dann nad) dem Ausfärben blaue Zeichnungen in Roth, das 
ift »Roth mit Verwandlung in Blau«. 

In anderen Fällen geht die Umwandlung nicht auf der Beige, fondern auf 
der fertigen Farbe vor fih. So drudt man z. B. Über ein fertiges, in Farb: 
hoͤlzern, Gatehu, Quercitton und dergl. gefärbtes Mufter eine Löfung von 
rothem chromfauren Kali in Streifen; diefed Salz Ändert die weißen Stellen 
nicht, aber überall wo es die genannten Farben berührt, bringt e8 einen tieferen 
Farbenton hervor, indem die Chromfäure Sauerftoff und Chromorpd an die 
Farbe abgiebt. Wollte man die dunfleren Stellen al® folche eindruden, fo mr: 
den dazu, wegen der Nothwendigkeit die weißen Stellen allenthalben zu fehonen, 
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Platten von außerordentlich fhmwieriger Gravirung erforderlich fein. Auf dem 
befchriebenen Weg erreiht man dies vollftändig, felbft wenn das Mufter die 
fhmalften weißen Linien erhält, mit einer einfachen ungravirten Walze. — So 
wie man hier die Karben nachträglich dunkler gemacht hat, fo kann man fie 
auch nachträglich in heilere ummwandeln; 3. B. fertiges Krapproth durch nad: 
träglich aufgedrudte Kleefäure, welche der Farbe die Beize, alfo auch dem Stoff 
die Farbe mehr oder weniger entzieht. 

Was die Drudformen oder »Model« anbelangt, fo kannte man ur: —— 
ſpruͤnglich nur den Holzſchnitt, d. h. ebene Holzplatten, welche das Muſter er: — 
haben enthielten. Harte Hoͤlzer, wie Buchsbaum und Stechpalme, dienen fuͤr 
feine und zatte, weichere wie Birnbaum, Nußbaum, Lindenholz, fuͤr groͤbere 
Mufter und größeren Maßſtab. Stets muß das Holz geſund und homogen, 
und daraus gefchnittene Platten fo did fein, daß fie fich nicht zu leicht werfen. 
— Die Schwierigkeit, feine Theile einer Zeichnung, wie Punkte, Linien, in Holz 
auszufchneiden, ſowie die Leichtigkeit, mit der ſich dieſe abnugen, jtumpf werden 
oder ausbrechen, wurde die Mutter der erften wichtigen Verbefferung, nämlich 
der Erfindung, folche Theile nicht mehr aus dem Holz auszufchneiden, fondern 
von Metall zu machen und in die Holzplatte einzufegen; fo Punkte aus einge- 
triebenen Metaltftiften (» Stippelformen«), Linien aus vorfhriftmäßig ge: 
bogenen Blechſtreifen. Allmaͤlig ging man von Linien zu Kreifen, zu Dvalen, 
dann zu ganzen Gontouren von Blättern und Arabesfen über und füllte den 
von den metallenen Streifen begränzten Raum, zur befferen Aufnahme und 
zum leichteren Abgeben der Karben, mit Filzplatten oder mit Zuchfcheerfel aus, 
welches man mit Leinoͤlfirniß befeftigte. Diefe Vervolltommung ließ übrigens 
den wichtigften Uebelftand ganz unberührt; fo oft eine Platte durch den Gebrauch 
abgenugt war und erneuert werden mußte, überhaupt fo oft daffelbe Mufter 
nöthig war, ebenfo oft wurde die ganze Geſchicklichkeit des Künfklers, der ganze 
anfängliche Zeitaufiwand wiederholt in Anſpruch genommen und ebenfo oft 
derfelbe Koſtenaufwand erforderlib. Das Princip, — die Arbeit des Holzfchneiderg, 
anftatt fie fofort zum Drud zu benugen, erft auf eine leicht ausführbare Weiſe 
mechanifch zu vervielfältigen, alfo den Künfkler nur ein einziges Mal in An» 
ſprüch zu nehmen, indem man feine Gravirung nicht als Drudform, fondern 
als Patrize zu Drudformen benugt, — hat mittelft der fogenannten ClihEs guys«. 
oder abgeklatfhten Formen in der Praris Eingang gefunden. Nimmt 
man von der urfprünglichen Gravirung als Patrize einen Abguß in Gyps, 
fo erhält man eine Matrize oder Gypsform, welche alle Theile des Bil: 
des, die dort erhaben waren, nunmehr vertieft enthält. Abgüffe von bdiefer 
Gypsform in leicheflüffigen Metallgemifchen (dies find die Clichés) müffen daher 
der urfprünglichen Platte genau gleichen und geben nun die Drudformen ab. 
Beffer als durch Wermittiung des Gypſes, fchärfer und ficherer, erhält man die 
Elichés auf folgendem Weg. Sind die metallenen Theile, welche zufammen 
die Zeichnung des Mufters bilden, in die Holzplatte foviel wie moͤglich gleichtief 
eingetrieben, fo umgiebt man fie mit einem Rand und überyießt das Ganze 
mit einem gefchmolzenen Metallgemifh. Die Hige deffelben theilt fich den 
Meffingtheilen der Platte mit und diefe bewirken eine leife Verkohlung der um: 
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gebenden Holztheile. Beim Abnehmen der zu einer Platte erkalteten Legirung 
haften die Meſſingtheile an dieſer und laſſen durch jene Kohlung vom Holz. 
Alle Meſſingtheile ſtellen auf der Holzplatte nun genau entſprechende Vertiefun⸗ 
gen, die Holzplatte ſelbſt eine Form dar, von welcher die Abguͤſſe die Zeichnung 
erhaben enthalten, alfo Cliche’s find. Die Metallgemiſche für dieſe Zwecke ſetzt 
man je nach dem erforderlichen Schmelspuntt und Härte aus Zinn, Blei, 
MWismuth, öfter auch Antimon zufammen. Die Drudformen der befchriebenen 
Art entfprechen alfo den Lettern beim Bücherdrud; fie empfangen die Karbe auf 
den erhabenen Flächen, die die Zeichnung vorftellen, und geben fie durch einfaches 
Auffegen auf den Stoff wieder ab. 

— —— Anders verhaͤlt ſich dies mit der zweiten Art der Druckformen, welche den 
Erzeugniſſen des Kupferſtechers entſprechen; ſie enthalten die Zeichnung oder das 
Muſter vertieft in Metall (meiſt in Kupfer) gegraben; in dieſen Vertiefungen 
befindet ſich die Farbe und kann auf die Stoffe nur unter Mitwirkung eines 
ftarten Druds übertragen werden. Solche Drudformen find theils Platten, 
die dann nah und nah auf die Länge des Stuͤckes Zeug abgedrudt werden, 
oder Walzen, die einen ununterbrochen fortlaufenden Drud zulaffen. Die 
Gravirung kann hervorgebracht werden: entweder mit dem Grabftichel, oder mit 
der Radirnadel auf Aetzgrund durch Säuren, fei ed daß diefe aus der Hand 
oder mit Mafchinen geführt werden (Guillochiren); oder endlich mit Hülfe von 
Punzen, die ebenfalls entweder frei mit dem Hammer geführt oder duch Ma— 
ſchinen aufgedrüdt werden. Walzen gravirt man in der Weiſe wie die Münz: 
ſtempel, nämlich indirect; der Künfkler gravirt zunaͤchſt fein Mufter auf eine 
Heine Walze von weichem Stahl auf eine oder die andere Art vertieft, härtet fie 
dann und fpannt fie dicht neben eine noch weiche Stahlwalze von genau den: 
felben Dimenfionen; wird daher die erftere unter ftarfem Drud gegen die le: 
tere umgedreht, fo prägt fi das Mufter auf diefer mit aller Genauigkeit, aber 
erhaben ab. Sofort härtet man die zweite Stahlwalze mit dem erhabenen Ge: 
präge und fpannt fie gegen die darzuftellende Kupferwalze. Dur Umdrehen 
der Stahlwalze unter ſtarkem Drud prägt fi) das erhabene Mufter vertieft auf 
der Kupferwalze ab und zwar fo oft mal, ale der Umfang jener in dem ber viel 
dickeren Kupfermalze enthalten if. Damit diefe Wiederholungen des Mufters 
gehörig ſymmetriſch und regelrecht, alfo ohne Ueberdefung ausfallen, muß das 
Verhättniß der Umfänge vorher genau berechnet werden. Sofern die Stahl: 
walze auch um Vieles kuͤrzer ift als die Eupferne, fo prägt fie auf der leßteren 
das Mufter auch nur flreifenweife ab und man muß mit dem Abprägen von 
Stelle zu Stelle fortrüden, bis die Oberfläche des Kupfers der ganzen Päng: 
nach mit dem Mufter verfehen if. Sämmtliche erwähnte Drudformen finden 
Anwendung in der Praris, da fich die eine Art für diefe, die andere für jen: 
MWaare beffer eignet; auch ift bei der Herftellung Rüdfiht auf die Natur des 
zu bedrudenden Stoffes zu nehmen; fo bedürfen Wollenzeuge doppelt fo viel 
Farbe und mehr als baummollene und mithin eine entfprechend tiefere Gra: 
virung. 

Somie die Drudformen felhft, fo ift auch das Drudverfahren verfchieden 
und zwar drudt man entweder mit erhabenen Drudformen, theils von Hand, 
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theild mit Mafchinen, von denen einige mit Unterbrehung, andere ununterbro: 
chen arbeiten; ober man brudt mit vertieften Kormen, die theild Platten find 
und dann unterbrochen, theils Walzen find und ununterbrochen arbeiten. 
Der Apparat zum Handdrud befteht neben der Drudform aus dem Drusanna. 
Drucktiſch A mit dem Farbentrog oder Streihkaften B (Fig. 203). Drusnis. 





Die völlig geebnete Zifchplatte 5 5 ift mit einer doppelten Lage Wollentudh, als 
weiche Drudunterlage belegt. Auf der Walze A wird das zu bedrudende Stud 
vorher aufgerollt; es geht mit dem einen Ende über die Zifchplatte und in dem 
Maße, als es dafelbft bedruckt wird, voran über die an der Dede befindlichen 
Leitwalzen c, c, c, wo e8 Zeit hat foweit abzutrod'nen, daß die bedruckten Flächen 
einander nidyt mehr befhmugen, und häuft fih dann auf der Bank G an. 
Bor dem jedesmaligen Auffegen der Drudform verfieht fie der Arbeiter auf 
dem nebenftehenden Streichkaften B mit Farbe; damit fie fich dort gleichmäßig 
mit Farbe bededit, ift e8 nothwendig, diefe vorher auf einer ebenen aber etwas 
elaftifhen Fläche auszubreiten, diefe ift dag fogenannte Sieb nn des Streidh- 
kaſtens. Diefer hat etwa 20 Zoll im Geviert, ift 6 Zoll tief und mit einer dicken 
Löfung von Gummi oder von Leinſamenſchleim gefüllt; eine in einen Rahmen 
eingefpannte Wachsleinwand paßt fo in den Kaften, daß fie dicht auf der Ober: 
fläche des Schleims aufliegt und mwird ihrerfeits wieder mit einem dicht auflie- 
genden, in einem zweiten Rahmen ausgefpannten, Stuͤck gefengten Kattun 
bededt. Das gefpannte Wachstuch mit dem darüberliegenden Kattun bildet 
das Sieb, auf welches der Streihjunge aus dem Farbentopf e (d ift deffen 
Einguß) Farbe mit der Bürfte jedesmal ausbreitet, fo oft der Druder die vor: 
ber auf die Form aufgenommene Farbe gerade auf das Zeug überträgt, oder 
wie man es nennt »abfchlägt«, weil er diefe Uebertragung durch einen oder 
zwei gelinde Schläge auf die Form unterftügt. — Gehören zu einem Mufter 
mehrere Sarben, ift der Drud »mehrhändig«, fo werden fie mit ebenfo 
vielen Drudformen nach einander aufgebrudt. Es gehört natuͤrlich weſentlich 
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a, zum Gelingen, daß die auf einander folgenden Abdruͤcke der Form auf dem Stoff 
ſowohl bei ein⸗ als mehrhaͤndigem Druck, genau an einander paſſen (Rap— 
port halten«) ebenſo bei letzterem die einzelnen Farben. Um dies dem 
Drucker zu erleichtern, find an den Formen Stifte angebradyt, welche bei dem 
Abſchlagen Löcher im Zeug einftechen, die dann beim naͤchſten Auffegen der 
Form zur Leitung dienen. — Vertragen die Karben die Berührung mit der 
Luft, alfo auc das Ausftreihen auf dem Sieb nicht, fo bleibt diefes weg. Die 
in einem Faß von hinreichender Höhe vorräthige Farbe wird von unten in ben 
Streichkaſten geleitet, mo fie die Stelle bes Schleims einnimmt und ijt ſtatt 
des Siebes mit einem in einem Rahmen autgefpannten Stüd Cannevas Le: 
deckt. Deffnet man den Hahn des Verbindungsrohres, fo treibt der der Höbe 
des Faſſes entfprechende hydrauliſche Drud die Farbe durch die Poren des Can— 
nevas gegen die baraufgefegte Form. Bedürfen die aufzudrudenden Zube: 
reitungen, wie Fett: oder Harzrefervagen, der Wärme, fo ift der Streichtrog in 
einen mit Dampf geheizten Kaften verfenkt. — Bei delicateren Mujtern pflegt 
man das Stud nicht einfah und frei auf den Drudtifh aufzulegen, fondern 
man giebt ihm duch die Walzen eine Spannung; find die Mufter von befon- 
ders verwickelter und feiner Zeichnung, fo fpannt man das Zeug von allen Sei: 
ten auf den Tiſch feft; alsdann ift aber der Tiſch fehr lang und der Streich— 
Eaften zur Bequemlichkeit an demfelben beweglich angebracht. — Was erhabene 
Drudformen anbelangt, fo ift der Handdrud nichts weniger als von den Drud: 
—— maſchinen verdrängt; man hat unter den intermittirend arbeitenden die Watt’: 
Formen. ſche Mafchine und die als die vorzüglichfte befannte Perrotine, neben den mit 
erhaben gravirten Walzen und continwirlich arbeitenden fogenannten Plom— 
binen. Die erhabenen, das Mufter bildenden Theile diefer empfangen die Farbe 
entweder durch eine Speiferwalze, wie die franzöfifchen, oder beffer mittelbar von 
diefer durch ein unenbdliches Tuch. 
Die Formen mit vertiefter Gravirung find entweder Platten oder Walzen. 
Die Platten wurden nie für Handdrud, fondern in Mafchinen angewandt, die 
mit der Buchdeuderpreffe Achnlichkeit hatten, aber fo gut als außer Gebrauch 
find, Beim Drud mit vertiefter Gravirung hat man alfo nur mit Walzen zu 
thun, die continuirlich von der einen Seite Farbe aufnehmen, von ber anderen 
abgeben und fo mit einer Rafchheit druden (ein Stud Kattun 3. B. in einer 
Minute), wie fie bei den übrigen Drudarten nicht möglich if. Sind mehrer: 
Farben oder Farbenbeizen aufzubruden, fo find ebenfo viele Walzen mit ihren 
Hülfsapparaten erforderlich, aber auch in demfelben Maß die Schwierigkeiten be 
trächtlich, diefe Walzen gegen einander in Rapport zu erhalten. Deffenungeachtet 
ift man dahin gelangt, bis zu 5 und 6 Farben in einer Mafchine zu druden. 
Bei diefen Mafchinen wird die verdickte Farbe oder Beize, bei einfahen Muſtern 
und geſchmeidigeren Verdidungsmitteln (Gummi) aus dem Harbentrog direct 
auf die Druckwalze, bei mehr gallertartigen Didungsmitteln (Stärke, Mebl 
papp) und feinen Muftern, überhaupt in der Regel, indirect dburh Speife: 
walzen auf die Druckmalze übertragen. Die Speifewalzen find von Holz mit 
Tuch überzogen; fie tauchen auf der einen Seite in die Farbe und drehen ſich 
andererfeitd unter einem gemwiffen Drud an ber gravirten Walze um, wobei 
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fie die Farbe an diefe abgeben und zugleich in der Gravirung eintreiben. Es mMeuisinn 
wird dies mefentlich noch dadurch befördert, daß man beiden Walzen eine etwas” Wehren. 
ungleihe Geſchwindigkeit ertheilt, fo daß fie fih nicht bloß an einander rollend, 
fondern auch etwas fahleifend bewegen. Die Speifewalzen überziehen natürlich) 
die ganze Oberfläche der Drudwalze mit Farbe, ed muß alfo noch eine Vor: 
richtung mit derfelben verbunden fein, welche das Ueberfchüffige abftreicht und 
nur genau dasjenige übrig läßt, was in der Gravirung Pla findet. Diefe 
Borrihtung ift ein genau abgerichtetes, ftählernes Lineal, der Streicher, 
Schaber, auch Doktor genannt, welches durch die betreffenden Mafchinen- 
theile diht an die umlaufende Drudwalze in fchräger Lage angehalten, das 
überflüffige abftreiht. Zur Entfernung von Haaren und dergl., die ſich von 
dem zu drudenden Zeug ablöfen und an bie Druckwalze anlegen, ift noch auf 
der anderen Seite derfelben ein zweiter Schaber, der Gegenfhaber ange: 
bracht. Durch Eleine Ungenauigkeiten vom Abrichten her finden fidy immer 
ſchwach oder fchleht wirkende Stellen an den Schabern; man giebt ihnen 
darum ber gleicheren Wirkung wegen eine fägenartige hin = und hergehende Bes 
megung. Wenn das Zeug die Farbe von der gravirten Walze vollftändig und 
gut annehmen foll, fo muß daffelbe mit einer gemiffen Preffung angedruͤckt 
werden. Für diefen Zweck ift jede kupferne Drudwalze noch mit einer größeren 
eifernen, mit Zuch befleideten Walze verfehen, auf deren Aren Hebel mit Ge: 
wichten wirken. Diefe eifernen Walzen preffen regen ihres großen Ducchmeffers 
mit einer etwas breiten Fläche; um nun für feine Mufter die Preffung zu vers 
ftärken, laͤßt man fie auf eine fchmalere Fläche und zwar dadurch wirken, daß 
man zwifchen die gravirte und die fchmere eiferne Walze eine dritte Zwifchen:» 
malze von kleinem Durchmeffer einfegt. Begreiflicher Weife muß der Abdrud 
durch jede Halte verdorben werden; um die Bildung von Falten zu verhindern, 
pafliren die zu bedruckenden Stuͤcke eine Art dünne polirte Walze mit erhabe: 
nen Schraubengemwinden,, welche von ber Mitte an, das eine rechts, das andere 
links gefchnitten, durch diefe Anordnung bei der Umdrehung das Gewebe von 
der Mitte nach beiden Kanten auseinanderftreicht. — Um mit diefen Mafchinen 
zu druden, beftet man an das Zeugftüd einen Streifen unbrauchbares Zeug, 
führt diefen durch die Walzen, befeftigt ihn an einem hölzernen Stab und mit 
diefem an einer Schnur, welche aufwärts in ein über der Mafchine befindliches 
geheigtes Trockenzimmer über eine Reihe dort befindlicher Leithaspel geführt und 
zulegt an einer Trommel befeftigt if. Hat man ſich durd einige Verfuche an 
dem vorgenäheten Stüd Zeug überzeugt, daß die Walzen in gutem Rapport 
laufen, fo fest man die Mafchine mittelft der Kuppelung in Gang. Das 
Stüd läuft durch die verfchiedenen Walzen, fleigt der Schnur nad) in's Troden: 
zimmer auf, trodnet auf feinem Weg über die Leithaspel, fo daß die Farben 
nicht mehr abfhmugen, und wird dann zufammengelegt oder auf der Trommel 
aufgerollt. Es kommt dann zu den Nacharbeiten für die Befeftigung der Farbe 
oder erforderlichen Falls zum Einpaffen von nody weiteren Farben mittelft ber 
Handformen auf die entfprechenben weiß gebliebenen Stellen. | 
Wie fhon erwähnt, drudt man die verfchiedenen Karben eines Nuſters 
bei dem gewöhnlichen Gang der Fabrikation jede mit einer befonderen Druck⸗ 
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u mehrere Farben zu gleicher Zeit zu druden. Die Schwierigkeiten find fehr grof 
und nur bann zu Überwinden, wenn bie verfhiedenfarbigen Theile des Muftert 
in nicht zu großer Nähe, fondern in einem gemiffen Abftand von einander 
ftehen; fie find viel bedeutender bei Walzen: als bei Handdrud. Was den 
fegteren anlangt, fo find mehrere Wege möglih. Beſteht das Mufter 3. B 
aus parallelen, duch Zmwifchenräume getrennten, verfchiedenen Streifen, fo nimm! 
man einen in ebenfo viele Abtheilungen von gleichem Abftand getheilten Farben: 
trog, giebt in jede berfelben die betreffende Farbe und trägt diefe nicht mit dir 
yeröhnlichen Drudform, fondern mit einer zufammenyefegten Handwalze auf. 
Diefe befteht aus einer Are, etwas länger als das Zeug breit ift, worauf foviel 
einzelne Walzen, als Farben gedrudt werden follen, aufgezogen find; fie haben 
jebe genau die Breite des darzuftellenden Streifen und befinden ſich in einem 
Abftand von einander, der dem der Streifen und der Abtheilungen bes Karben: 
trogs genau entfpriht. So wird beim richtigen Eintauchen in den Trog je 
Walze die ihr zukommende Farbe, bei richtiger Führung Über das Zeug — den 
Laͤngskanten parallel — auch gerade Streifen von dem beftimmten Abftand un! 
Breite liefern. Iſt das Mufter nicht fkreifig, fondern von geſchloſſenen Figuren 
zufammengefegt, fo wendet man einen aus fo vielen Abtheilungen zufammena:- 
festen Sarbentrog an, als Karben zu druden find; jebe Abtheilung hat die Ge— 
ftalt des entfprehenden Muftertheild und wird von unten mit der ihr zukom 
menden $arbe gefpeift. Jede Farbe, das ift jede Abtheilung, ift mit einem 
Stuͤck Cannevas überzogen, durch welches die Farbe von unten durchdringt; du 
diefe Cannevasbedeckungen alle in einem Niveau liegen, fo bilden fie zuſammen— 
genommen das Sieb, von welchem die Handdrudform auf ihre verſchiedenen 
Theile die verfchiedenen Farben aufnimmt. 

u Irre Beim Drud mit Walzen, alfo.vertiefter Gravirung, hat man verfucht mit 
Meglaffung der Speifewalzen ebenfalls Farbentröge mit Abtheilungen anzubrin: 
gen, und diefe Tröge genau nad) dem Umfang der Druckwalze ausgefchnitten, fo 
dag die Druckwalze gleihfam bie eine Wand des Trogs bildet und bei der Um— 
drehung aus jeder Abtheilung direct bie Farbe aufnimmt. Der Erfolg bat bie 
jeßt nicht entfprochen. 

Man hat die Idee angeregt, tie bei einer gewiffen Art der Lithographie, 
die erhaben gravirten Drudformen fungiren zu laffen, ohne daß fie mit der 
Farbe in Berührung kommen. Sie drüden naͤmlich alsdann das Stud Zeus 
einfach gegen eine ebene mit Farbe verfehene Platte von der Ruͤckſeite, fo dat 
nur diejenigen Stellen der Vorberfeite, die der Gravirung entfprehen, Farbe 
aufnehmen. | 

Ganz anders im Princip als die vorhergehenden Methoden ift die jegtver: 
altete Golgas⸗ und die Bandanosdruckerei, deren Princip noch jest in er: 
meiterter Form, befonders in Großbritannien, Anwendung finde. Wenn ein 
Gewehe oder Gefpinnft die Farbe ganz gleichmäßig annehmen foll, fo muß es von 
allen Seiten frei, offen und ber Farbe zugänglich fein; ift ein Theil zufammen- 
gepreßt oder unterbunden, fo wird fich diefer fchroächer oder nicht, der freie Theil 
dagegen völlig färben, wie das bei der Garnfärberei vorfommt. Bei den ge: 
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nannten Arten der Druderei beruht die Ausführung des Mufters darauf, daf 
man bie dieſem nicht entfprechenden Theile des Gewebes durch Preffung verhin: 
dert, Farbe anzunehmen. Die Drudformen find ftarke Bleiplatten, in welchen 
das Mufter nicht eingravirt, fondern ganz und gar herausgefchnitten ift, fo daf 
fie durchbrochen erfcheinen. Preßt man Zeuge zmwifchen zwei folchen genau cor: 
refpondirenden Platten ein, fo bleiben nur die den Zmifchenräumen, alfo dem 
Mufter entfprechenden Theile frei, und nur diefe laſſen Flüffigkeiten durch ſich 
hindurch; je nachdem Ddiefe find, kann das Mufter durch Färben oder Entfärben 
dargeftellt werden. Die Golgas maren auf diefe Art mit heißen Farben ge: 
färbte $lanelle, welche einzeln und zwar ftellenmweife fortruͤckend bearbeitet wurden, 
wie beim Handdrud. Der Bandanosdrud und die jegige Anwendung diefes 
Princips unterfcheiden ſich darin, daß ein ganzer Stoß Zeug auf einmal zwiſchen 
den Platten behandelt und vermittelft comprimirter Luft die Fluͤſſigkeiten durch 
die in den Formausfchnitten befindlichen heile des Zeugs getrieben wird. Die 
Bandanos waren türkifchroth gefärbte Zeuge, bei denen das Mufter durch 
ſtellenweiſes Wegägen der Farbe mittelft Bleichflüffigkeit hervorgebracht wurde. 
Gegenmärtig benugt man das Princip, indem man zufammengefaltete Stüde 
Kattun vermittelt hydrauliſcher Preffen zwifchen die Platten einfpannt und fo 
die erforderlichen Faͤrbe-, Bleich-⸗ und Wafchflüffigkeiten vermittelft verdichteter 
Luft durchpreßt. 


Unter mehanifcher Ummandlung verfieht man ein auf die, bereits Mehanıihe 


dem Stoff mitgetheilte, aber noch nicht getrodnete, Farbe ausgeuͤbtes Drudver: 
fahren, wodurch diefe noch modiftcirt wird, und zwar durch Verdünnung oder 
Schwähung des Farbentons. Nach der einen Art preft man auf das ſchon 
mit Farbe bedrudte Zeug und zwar auf die gedrudte Seite eine erhaben gra= 
virte Drudform; theil® weil etwas Farbe an dem Melief derfelben haftet, theils 
weil die Farbe von der Oberfläche aus durch die Preffung mehr in’s Innere 
des Stoffe eindringt, entfleht an den gepreften Stellen eine Zeichnung in bel: 
lerem Farbenton. Nach der anderen Art fegt man auf die noch naffe bedrudte 
Fläche eine erhaben gravirte Platte auf, die mit Gummiloͤſung verfehen ift, und 
giebt einige Schläge; dabei wird die Farbe durch die Gummildfung theils tiefer 
eingetrieben, theile verdünnt, und fomit ein gleiches Mefultat erhalten. 

Unter Irisdruck verfteht man die Darftellung von Streifen verfchtedener 
Karben oder Farbentöne, die ſich regelmäßig in einander abfchattiren. Es find 
ziemlich viele Wege in Gebrauh, um diefen Effect hervorzubringen. Das 
Maheliegendfte ift, daß man die Drudform an der betreffenden Stelle in regel: 
mäßiger Abftufung erft tiefer, dann feichter gravirt. Bei Drudwalzen braudt 
man nur die Moletten im Verlauf des Abprägens mit regelmäßig fteigender 
oder ebenfo abnehmender Kraft anzudrüden. Won weniger befchränkter Anwen: 
dung als der Irisdruck durch Gravirung ift die folgende Art-ihn auszuführen. 
Die Druckwalze empfängt die Farbe durch ein unendliche Tuch; ein trichter- 
artiger Behälter mit verfchiedenen Abtheilungen läßt aus jeder Abtheilung durch 
ein Anfagrohr einen dünnen Strahl Farbe auslaufen, melde Strahlen fidy als 
parallele Streifen auf das unendliche Tuch neben einander legen. Das Tuch 
führt fie unter einem Bürftenapparat hin, durch welchen fie ausgebreitet und an 
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Iredrud., 


882 Sechste Gruppe. Belleidungsgewerbe. 


Iristrus. den WVerührungslinien verwafchen werden. Zu dem Ende bewegen ſich die 


Kloten. 


Bürften, die vorderen feitlich, die hinteren der Länge nach, bin und her. — 
Für den Handdrud ift das Verfahren viel einfacher. in Farbentrog enthält 
foviel parallele Abtheilungen, als Farben gedrudt werden ſollen. Mittelſt einer 
befonders vorgerichteten, durch Einfchnitte in Abtheilungen gefchiedenen Bürfte, 
welche denen des Trogs correfpondiren, trägt man die Farben alle zugleich auf 
das Sieb eines Streichkaftens auf; indem man darüber hinfährt, giebt jede 
Abtheilung der Bürfte ihre Farbe ab, wodurd ſich auf dem Siebe ebenfoviele 
Streifen bilden. Die VBürfte legt fi mit den Enden an beide Seiten des 
Siebrahmens an und gewinnt dadurch die nöthige Führung, um die gerade 
Richtung der Streifen zu wahren. Durch Uebergehen der Streifen mit einer 
zweiten, aber nicht abgetheilten, fondern zufammenhängenden Bürfte, fließen die 
Streifen nun in einander. — In vielen Fällen ift es zweckmaͤßiger, die Karben 
aus ben Zellen der Farbtröge mittelft Dräpten oder Käden aufzunehmen, 
melche auf einer Platte quer über an Stiften, und zwar ben Zellen entfprechend, 
ausgefpannt find. In dieſe eingetauht und auf das Sieb des Streichkaftens 
aufgefegt, binterlaffen fie dort dide Farbenſtreifen, die man nachher mit einer 
Walze ausbreitet und in einander überführt. Die Walze hat Führung an dem 
gerade abgerichteten Rahmen des Siebes. Nimmt man ftatt der Walze eine 
ebenfo lange Bürfte und führt diefe an dem mellig gearbeiteten Rande eines 
Siebes her, fo muß die Bürfte diefer Führung folgen und wird geflammte 
Streifen bilden. — Irisdruck mit Farben, welche in der Küpe ausgefärbt wer: 
den, erhält man mie folgt: Der Stoff paffirt zuerft zwifchen einer Anzahl 
Walzenpaare hindurd, von denen je die unterften in das Färbebad tauchen und 
damit ftreifenmweife das Zeug tränfen,.dann zwifchen einem Paar anderer Wal: 
zen, welche durch Drud die Streifen feitwärts verbünnen und in einander ver: 
ſchmelzen. 

Bei den Stoffen mit farbigen Böden, auf welchen das Muſter nachher 
vermittelft Aetzen oder unmittelbar angebracht wird, find die Farben der Böden 
entweder folche, die keiner Beize bedürfen, mie Indig 3. B., und werden dann 

Fig. 204. einfah nad den Regeln der Faͤrberei 
hervorgebracht, oder fie können nur ver- 
mittelft Beizen befeftigt werden, mie bei 
dem Krapp und den meiften der Fall ift, 
alsdann bildet die Behandlung der Stüde 
mit den Beizen eine regelmäßig wieder— 
fehrende Operation, wobei man fich der 
fogenannten Klotzmaſchine (Fig. 204) 
bedient. Die Stüde der zu beigenden 
Zeuge werden vorher auf einer Walze N 
aufgebäumt und diefe in die Mafchine 
eingefegt. Durch die Bewegung der Ma- 
fhinentheile rollen fich die Stüde von N 
ab und mwideln fi auf der zweiten und 
oberen Walze 7 auf; auf diefem Weg paffiren fie mittelft der Reitwalzen z 
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und y durch den Trog G, imprägniren ſich mit der darin befindlichen Beize, atet— 
fleigen dann über den Glattſtreicher / aufwärts, gehen durch die Walzen E und """'"" 
F, wo fie ausgedrüdt und des Ueberfchuffes an Beize entledigt werden, und 

rollen fih endlih um 7 auf. Die Walze N ift mit einem Gewicht O verfeben, 

um durd Reibung den Zeug in der erforderlichen Spannung zu erhalten; der 
Glattſtreicher / ift ein mit zwei von der Mitte auslaufenden, in entgegengefegtem 

Sinn geſchnittenen Schraubengemwinden verfebener Stab; der Hebel f drüdt 
mittelft des verftellbaren Gewichts G auf das Zapfenlager der Walze F und be: 

dingt dadurch die für die Function diefer Walzen nöthige Preffung ; die Walze 

H ruht in den um %k beweglichen Armen Ü, die mittelft des Kreisbogens / und 

eines Stifte beliebig geitellt werden können. Iſt e8 nöthig, einen Stoff zwei⸗ 

mal durch die Beise yunlaffen, fo kann dies dadurch gefchehen, daß man entweder 

die beiden MWalzenV mb ZH gegen einander vertaufcht, oder daß man bie 
Mafchine zu dieſem Zweck gleich mit doppelter Drud- und Reitwalze verfieht. 

In jedem Fall ift darauf zu fehen, daf die Walzen mit einer Gefchmindigkeit 
umlaufen, mäßig genug, um der Faſer Zeit zum Auffaugen der Beige zu geben, 

und daß die Druckwalzen auf die ganze Breite des Zeugs möglichft gleichförmig 
wirken. 

Die Gteihförmigkeit in der Vertheilung der Beize, wie fie die Klotzmaſchine zresuen. 
leicht gewährt, ift damit noch keineswegs gefichert, fondern durch das Trocknen 
aufs Neue in Frage geftellt. Die Lage des Zeugs beim Aufhängen verurfacht 
leicht eine Anhäufung an den tieferen Theilen; eine Kalte, Stellen, die eher 
trodnen als andere, bewirken bdaffelbe durch Gapillaranziehung, ein Fehler, der 
beim Ausfärben die Gleichförmigkeit der Boͤden ftört und als Flecken zum 
Vorfchein kommt. Am meiften Gleichförmigkeit gewährt noch das Ausfpannen 
der Stoffe im Freien an mit Hafen verfehenen Geftellen in horizontaler Rage, 
ift jedoch durch Zeitverluft und Abhängigkeit von der Witterung mißlich. 
Spannt man die Zeuge in einem auf 300 bis 409% geheigten Trodenzimmer 
auf, fo geht e8 mit dem Trocknen viel rafcher, aber eben dadurch entftehen leicht 
Verziehungen und fogar Riffe Um eine nod größere Gleichförmigkeit zu 
erzielen, läßt man die Zeuge auch mohl auf Reitwalzen über dem Trodenofen 
circuliren, damit nicht die näher befindlichen Theile rafcher, die entfernteren 
langfamer trodnen; nur ift hierbei die gleiche Wirkung von der gleichen Span: 
nung des Zeugs und fomit von dem Parallelismus der Walzen fehr abhängig. 
Die volllommenfte, aber auch fehr complicirte und dadurch Eoftfpieligfte Einrich- 
tung, find die in den britifhen Fabriken allgemein üblichen fogenannten »hot 
flues«. Bei diefen laufen die Stoffe von der Klogmafchine unmittelbar in 
einen langen Trodencanal, durch melden fie vermittelft Eupferner Leitwalzen 
hin: und zurücdlaufen. Der Boden befteht aus gufeifernen Platten, die von 
unten durch eine Feuerung geheizt werden; die Wärme, die fie ausftrahlen, 
wird durch das Gewölbe des Canals zurüdgeworfen. Zwiſchen Boden und 
Gewölbe bewegen fih nun die zu trodnenden Stud: und zwar zugleich über 
eine Reihe rafch umlaufender Windflügel hin, welche einen lebhaften, durch 
Zuglöcher in der Wand unterftügten Luftwechſel bedingen. Bei der Temperatur 
des Raumes, die zwifhen 90% und 1009 etwa mechfelt, ift eine Gireulation 
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von 2 bis 3 Minuten hinreichend, um die Zeuge vollkommen zu trodinen. — 
Das Trodnen auf mit Dampf geheizten Trommeln ift zwar an fich fehr oͤko— 
nomiſch, aber für den vorliegenden Zweck nicht fehr geeignet. Ueber die Be: 
feftigung und Nachbehandlung der Beize ift das Möthige fhon S.817 ff. d. 8. 
dorgefommen. 

Genau fo wie bei dem Typen- und Kupferdrud fest auch der Zeugdrud 


mie eine Farbe von beftimmter Gonfiftenz, von beftimmtem Klebrigkeitsgrad voraus; 


fo wie dort Leinoͤlfirniß dem Ruß zugefegt wird, um diefe Befchaffenheit hervor: 
zubringen, fo ift hier für denfelben Zweck der Zufag von fogenannten Ver: 
dickungsmitteln zu der aufzudrudenden Farbe oder Beize nothwendig. Diele 
Verdidungsmittel find zunächft dazu beftimmt, das Anhaften der Farbe an den 
Modeln und Walzen zu befördern, ganz befonders aber auch, um das Auslaufen 
der Karben von den bedrudten Stellen zu verhindern, wodurch natürlich alle 
Gontouren vermifcht, in einander geronnen erfcheinen würden. Sie dienen nicht, 
wie in jenem Fall der Leinoͤlfirniß, als bleibendes, fondern nur als vorüberge: 
hendes Befeftigungsmittel, welches nach der Firirung der Farbe auf dem Zeug 
fofort entbehrlih wird. Die Wahl der Verdidungsmittel ift durch die dem 
Zeugdrud eigenthuͤmliche und wichtige Ruͤckſicht auf das chemifche Verhalten 
derfelben zu den Farben und Beizen beftimmt. Die Verdidungsmittel dürfen 
einerfeits die Beizen nicht zerfegen oder in ihrer Wirkung verändern, andererfeits 
auch von den Beizen und Karben nicht felbft zerfegt oder fo verändert werden, 
daß fie ihre didende Eigenfchaft verlieren. Ferner ift Nüdficht zu nehmen bei 
den Didungsmitteln: auf ihre Färbung, ob fie der darzuftellenden Farbe fchaden 
koͤnnen oder nicht, auf die Leichtigkeit oder Schwierigkeit, mit der fie wieder 
tweggefchafft werden können, auf ihren Einfluß auf das Gewebe, auf Qualität 
und Preis derfelben und die Gravirung, zu deren Abdrud fie beftimmt find. 
Als Didungsmittel find bis jegt gebräuchlich: 

Mehl, Stärkemehi, arabifhes Gummi, Stärkfegummi, Der: 
trin, Zraganth, Salep als die am meiften üblichen Didungsmittel; dazu 
kommen noch Pfeifenthon, Reim, die felten und nur für gemwiffe Fälle ge— 
braucht werden. Als Zufäge zu den Didungsmitteln finden noch Anwendung 
falpeterfaures Zink oder Zinkchloruͤr, ſowie Zuckerkalkloͤſungen. 

Das Gummi ſetzt man als concentrirte Loͤſung zu den Farben; die Staͤrke 
vermifcht man beffer zuvor mit der Farbe und Focht dann beides zufammen. 
Traganth, der faft immer mit Stärke oder Gummi verfegt wird, läßt man in 
Waſſer aufquellen oder verarbeitet ihn als Pulver mit der Farbe; Stärfegummi 
und Dertein behandelt man wie arabifhes Gummi. Die fo verdidte Farbe 
reinigt man mitteljt eines Siebes von allen Knoͤllchen und dergleichen, fo daf 
fie eine ganz gleihmäßige Maffe bilde. — Auf 1 Liter Farbe rechnet man 
150 bis 170 Gramm Stärke, 500 bis 800 Gr. Stärfegummi, 280 bis 680 
Gr. arabifhes Gummi, und 25 bis 35 Gr. Traganth. Nur eine lange Er: 
fahrung wird die nöthige Sicherheit gemähren beim Ab- und Zugeben in der 
Menge diefer Stoffe, die nad) der Art der Beige, Temperatur und Jahreszeit 
verfchieden ift, fomwie in der noch fchmwierigeren Wahl in der Art des Dickungs⸗ 
mittels. 
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Es find nicht nur die Karben und Beizen, welche zum Behuf des Drudes Arsmire: 


verdickt fein müffen, fondern Zubereitungen jeder Art, fobald fie mittelft Moden " Ban, 
oder Walzen auf Zeuge übertragen werden follen, alfo auch Refervagen, 
fomeit fie nicht ſchon ihrer Natur nach von Elebriger Gonfiftenz find, und Aetz— 
mittel. — Die mefentlihften Eigenfchaften, welche die Anwendbarkeit der Re: 
fervagen bedingen, find: daß fie erftens die Befeftigung der Farbe an allen 
Stellen, mit denen fie in Berührung kommen, auch wirklich verhindern, daß fie 
dabei zweitens weder die Übrigen Stellen des Zeuges irgend behelligen, noch dem 
Zeuge felbit ſchaden, und daß fie endlich drittens, nachdem fie ihren Zweck er: 
füllt haben, mieder leicht und ſchnell fortzufhaffen find. Viele Refervagen ha: 
ben eine rein mechanifhe Wirkung, fo die Harze, Fette, der Pfeifenthon: die 
erfteren, indem fie die Fafer überziehen und fie fo in einen Zuftand verfegen, in 
welchem fie von den Farbenzubereitungen nicht mehr benegt wird, alfo diefe aud) 
nicht mehr annimmt; der Thon dagegen, indem er ganz wie beim $ledenaus: 
machen die Farbe durch feine weit größere Gapillarität verfchludt und der Fafer 
vorenthält. Die größere Zahl der Nefervagen wirkt auf chemifchem Weg, der 
wieder fehr verfchiedener Art fein kann, indem einige die Farbe zerfegen, mo fie 
mit ihr zufammentommen, andere unlösliche Verbindungen mit ihr eingehen 
und fie fo der Safer vorenthalten. In der Negel find die unter dem Namen 
Nefervagen in der Praxis gebräuchlichen Zubereitungen aus mechanifd und aus 
hemifd wirkenden Subjtanzen gemifht, 3. B. Pfeifenthbon mit Kupferfalzen. 
Es liegt auf der Hand, daß die meiften chemifchen Nefervagen in der Art ihrer 
Wirkung ganz mit den Aesbeizen zufammenfallen; denn es ift nur die Art der 
Anwendung, die fie unterſcheidet. in und daffelbe Mittel ift Mefervage, wenn 
es, vorher aufgedrudt, die Befeftigung der nachher auszufärbenden Farbe verhin: 
dert, oder Aetzbeize, wenn es bie bereits befeftigte Farbe ftellenmweife megnimmt ; 
fein Einfluß kann auf die Beize oder auf die Farbe felbft gerichtet fein. Eine 
Gtaffe der hierher gehörigen Mittel, nämlich die Säuren, wirken auf diejenigen 
Metalloryde, die als Beizen oder als felbftändige Farben eine Rolle fpielen, wie 
Thonerde, Eifenoryd, Chromoryd, indem fie fie der Safer entziehen und damit 
Salze bilden. Die Mineralfäuren (Schwefel:, Salze, Salpeterfäure) eignen 
fi zwar zu diefem Zwecke fehr gut, greifen aber die Faſer felbft zu fehr an; es 
find daher vorzugsmweife organifhe Säuren — Klee⸗, Citronen» und Wein- 
fteinfäure — in Anwendung. Es kann hierbei der Fall eintreten, daß das 
Metalloryd von der Säure masfirt, d. h. fo gebunden ift, daß es durch die ge: 
woͤhnlichen Mittel nicht mehr gefällt wird, alfo auch nicht mehr auf die Safer 
befeftigt werden kann, oder daß es, nur für den Augenblid in Beſchlag genom- 
men, von einem Alkali z. B. wieder niederfchlagbar ift. Selten findet eine ge- 
genfeitige Zerfegung der Säure mit dem Metalloryd ftatt, kommt aber doch vor; 
fo 3. B. zerfegt fich ein Theil der MWeinfteinfäure der Aegbeize mit dem Man: 
ganhyperoxyd (von Bifter), es entfteht Manganorydul, welches fi mit dem 
Reſt der Säure verbindet. Die Zinncompofition (Zinndlorid), welche mit: 
unter die Stelle der Säuren vertritt, hat dann eine Doppelmirkung; 3. B. auf 
Eifenbeize gebracht, zerfeßt fie fich damit zu Zinnchloruͤr und Eifenchlorür, mel- 
ches legtere vollftändig durch Wafchen weggeht, während das erftere ſtets mehr 
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Refervas Oder weniger einen Miederfchlag von Zinnoryd auf der Hafer hinterläft. Di: 

Henmireh geäßte Stelle hat alfo im Endrefultat ihre Beize vertaufcht, fie ift ſtatt mit 
Eifen:, nunmehr mit Zinnbeize imprägnirt und wird demgemäß eine Färbung 
in der Flotte annehmen. — Bei einer anderen Glaffe bierhergehöriger Mittel iſt 
die Wirkung nicht auf Entfernung oder Abhaltung der Beige, fondern der 
Farbſtoffe felbft gerichtet. Zu denen, die die Farbe chemiſch von der Safer ab: 
halten, gehören die Kupfer: und Quedfilberfalze; kommt eine damit bedruckte 
Stelle des Zeuges in die Indigküpe, fo wird der Indig am bdiefer Stelle durch 
Oxydation zu Indigblau, ehe er mit der Safer in Berührung fommt, und fo an 
der Befeftigung verhindert. Die Mittel, welche den firirten Farbftoff entfernen, 
find mehr oder weniger Bleichmittel, die ihn durch Orpdation zerftören: chrom: 
faures Kali mit Säure (Chromfäure), eine verdickt aufgedrudte Säure, 3. B. 
Meinfteinfäure, welche nachher beim Paffiren durch eine Bleichkalkloͤſung an 
der Stelle Chlor entwickelt, ferner Salpeterfäure und mit Äägenden Alkalien ver: 
fegte Löfungen von rothem Blutlaugenfalz gehören hierher. in foldyes Ge: 
menge giebt nämlih an die meiften organifhen Subftanzen Sauerftoff ab und 
jerfiört diefe, 3. B. den Indig, indem ſich das rothe in gelbes Blutlaugenfalz 
umfest; denn 1 Yeg. rothes Blutlaugenfalz und 1 Aeq. Kali, oder Ca; Ns Fe,K; 
+ KO = Oi Na Fe⸗K. + O, oder 2 Aeq. gelbes Blutlaugenfalz und 
1 Aeq. Sauerfloff (Mercer). 

Uenfarben. Die Refervagen find öfter glei mit einer Beize für die Farbe verfeben, 

Rufen, Welche auf der weiß erhaltenen Stelle nachher befeftigt werden foll, fo bei den 
fogenannten Papisartifeln, oder fie enthalten auch diefe Farbe ſchon, wenn ein 
Mittel, 3. B. Zinncompofition, zugegen ift, fie nachher feitzuhalten (»gefärbte 
Refervagen«). Ebenfo unterfcheidet man die eigentlihen Aegbeizen von 
den Aetzreſervagen; erftere nehmen lediglich die Beize oder Karbe topifch weg, 
leßtere enthalten eine neue Beize (mie falzfaurcs Eifen zu Schwarz, falpeterfau: 
res Blei zu Chromgelb ıc.) zu einer in einer folgenden Operation zu befeftigenden 
Farbe, oder fchon die neue Farbe felbft fammt den Bedingungen zur Befeſtigung 
einer neuen Farbe, und find dann meift Gemenge von einer Säure, Zinnfalz 
und einem Sarbitoff (Aetzfarben). 


Die foweit erwähnten Hülfsmittel machen e8 möglich, Gewebe topiſch mit 
Farbe zu verfehen, oder von farbigen Geweben die Farbe topifh fernzuhalten 
oder wegzunehmen, fie fegen aber gewiffe Bedingungen voraus, ohne welche dir 
Abgränzungen der Karben und Böden nicht mit gehöriger Schärfe, die Farben 
nicht mit der erforderlichen Meinheit auftreten können. Diefe Bedingungen 
find die Vorbereitung der zu drudenden Zeuge duch Sengen und Bleichen, 
welche bereits S. 710 ff. d. B. abgehandelt if. Die Art von Filz, welchen 
die aus den Fäden hervorftehenden Faferenden auf den Geweben, befonders 
auf Baummollenzeugen bilden, läßt nur bei ganz einfachen, groben Muſtern 
hinreichend ſcharfe Umriffe zu; das ſchmutzige, in’s Gelbe oder Braune gehende 
Anfehen der ungebleichten Stoffe würde bei heilen Zönen mwenigftens eine ge: 
börige Reinheit der Farbe nicht zulaffen. — Mit den Operationen des Drudes 
an fih find die Producte des Zeugdrudes noch keineswegs vollendet; damit fi 
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nur die Stelle beftimmt, wo die Farbe hinkommen foll und wo nicht, aber es ateener 
fehlt noch die endgültige Befeſtigung. In der Mehrzahl der Fälle erhalten die ee 
Stüde durch den Drud noch gar keine Farbe, fondern nur Beize, in anderen 

Fällen beides, in noch anderen Fällen eine Farbe; aber jedesmal find befondere 
Operationen nothwendig, um diefe Dinge nach den Regeln der Färbekunft auf 

der Safer zu firiren. Es giebt aber im Zeugdrud drei verfhiedene Wege, um 

dies zu bemerkftelligen, und man unterfcheidet nach der Art der Befeftigung 

dreierlei Farben: gewöhnliche, nad den Grundfägen der gewöhnlichen Faͤr— 

berei in der Flotte gefärbte, dann die »Dampffarben«, endlich die » Tafel: 
farben«. 

Was die gewöhnlichen Farben anbelangt, fo bedürfen diefe entweder der Sn rer Kiste 

Beizen oder fie bedürfen ihrer nicht. Die Beizen und die Farben bilden ent» "vn. do 
weder felbft das Mufter und werden dann mit Model oder Walze aufgedrudt, 
oder fie bilden an ſich Fein Mufter, indem diefes durch Mefervagen oder Aetz⸗ 
beizen hervorgebracht ift, und werden dann, die Beige durch die Klogmafchine, 
die Farbe aus der Flotte oder Küpe aufgefegt. Die Beize mag das Mufter 
bilden oder nicht, fo iſt ihre Befeftigung den Regeln und Bedingungen unter- 
worfen, welche in dem Abfchnitt ber die Beizen bereits vorgetragen murden. 
Setzt die Farbe eine Beige voraus, fo wird fie ſich nad dem Ausfärben aus 
der Flotte nur an den Stellen firiren, die ihr eben durch Fixiren der Beize 
angemiefen find; fest die Farbe Beine Beize voraus, fo ift fie durch Ausfegen 
an die Luft ꝛc. zu firiren. Ueber beides vergleiche man den Abfchnitt über 
Särberei im engeren Sinn, insbefondere den Anhang über Krapp und Indig: 
färberei, 

Schon im Jahre 1740 kamen Verfuche vor, die auf einmal aufgedrudten zamstrarken. 
Beftandtheile der Karben in einer einzigen Operation auf das Zeug zu befeftigen; 
aber die Erzeugniffe vertrugen auch ein einfaches Wafchen niht. Bancroft 
fpriht in feinem Werke von der Anwendung des Dampfes zu diefem Zweck, 
aber nur für ganz einzelne fpecielle Fälle. Erſt feit G. Dollfus im Jahre 
1810 Farben der Art mit heißen Plätteifen befeftigte und bald darauf zum 
Dampf überging, fing dies Mittel an, raſch als Befeſtigungsmethode allgemei⸗ 
neren Eingang zu finden. 

Es iſt keineswegs geſagt, daß der Dampf an ſich ein eigenthuͤmliches, ganz 
neues Huͤlfsmittel ſei, die Farben zu befeſtigen, auch ſind es nur gewiſſe Farben, 
die als Dampffarben hergeſtellt werden koͤnnen (z. B. Indigo nicht), und bei 
ihrer Befeſtigung wirkt der Dampf nur inſofern, als er die uͤberhaupt bei der 
Farbenbefeſtigung geltenden Bedingungen herſtellt. Man druckt alſo bei dieſer 
Methode bald eine Zubereitung auf mit einem loͤslichen Körper (Eiſenblauſaͤure), 
der durch Dampf fich zerfegt und als unlöslicher Farbſtoff (Berlinerblau) nie: 
derfchlägt; bald ift es eine ladartige, durch eine Säure in Löfung erhaltene 
Verbindung von Farbftoff und Beize, die durch den Dampf daraus gefällt wird, 
entweder indem die Säure fich verflüchtigt oder ihre Verwandtſchaft fich ändert; 
oder endlich ift e8 ein Gemenge von einem Farbftoff mit einem Salz, welches 
im Dampf zerfegt wird und eine Verbindung der Bafe des Salzes mit dem 
Farbftoff fallen läßt. 


Danpffarben. 
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Im Allgemeinen find die Dampffarben diejenigen, welche der Mitwirkung 
einer Beize bedürfen. Manche drudt man auf die vorgebeizten Zeuge als ver: 
dickte Löfungen und fegt fie dann der Wirkung des Dampfes aus; dies ift alfo 
die Umkehrung von dem gewöhnlichen Verfahren, bei welchem auf eine ftellen- 
mweife aufgetragene und befeftigte Beize ausgefärbt wird. Bei den anderen wird 
gleich) Beize und Farbe zufammen aufgetragen, aber der Zubereitung eine Sub: 
ftanz zugefegt, welche die Verbindung beider zu einem Lad, oder wenigftens die 
Niederfchlagung deffelben, bis zur Dazmifchenkunft des Dampfes verhindert. 
Daher der fo häufige Zufag von Zinncompofition zu den Dampffarben; der 
Dampf zerfegt diefes Salz in Salzfäure, die entweicht, und Zinnorpd, welches 
ſich fogleich niederfchlägt und als Beize die Farbe firirt. Gerade fo verhält 
fich die ebenfalls gebräuchliche falzfaure Thonerde. Die Kleefäure, die ebenfalls 
hierher gehört, hat die Eigenfchaft, die als Beize dienenden Bafen zwar in der 
Kälte aufzulöfen (vergleiche Aegmittel), aber auch in der Wärme, wo ihre Ver: 
wandtfchaftsverhältniffe fich ändern, wieder fallen zu laffen. Für die Weinfäure 
gilt Aehnliches, aber bei ihr ift diefes Verhalten, dadurch auch die Anwendung, 
weit mehr eingefchräntt. Die große Fähigkeit der Effigfäure, verfchiedene Kör- 
per aufzulöfen, ihre $lüchtigkeit in der Wärme, ſowie der Umftand, daß fie die 
Safer der Gewebe in keiner Weife angreift, machen auch diefe Säure für Dampf: 
farben fehr geeignet. 


Außer den genannten giebt e8 noch Zufäge, welche, als Oxpdationsmittel 
wirkend, die Stelle der Luft bei der gewöhnlichen Faͤrberei vertreten, fo die 
hromfauren Salze und die Kupferfalze. Die legteren werden gemöhnlich mit 
Salmiak verfegt; nah H. Schlumberger ift e8 gerade der Salmiak, der un: 
ter den Ähnlichen Chlorüren am meiften geeignet ift, mit den Kupferfalen Dop— 
pelfalze zu bilden, die einerfeits die Eigenfhaft haben, unter Sauerftoffabgabe 
die Karbftoffe zu orpdiren, andererfeits fich zu zerfegen und Kupferoxyd als 
Beizmittel an die Fafer abzugeben (fo bei Sampecheholz:, Limaholz: und Gatechu: 
Dampffarben). 


Die Vorrihtungen, um die bedrudte Waare der Wirkung des Dampfes 
auszufegen, find mannigfaltiger Art, im Allgemeinen gefchloffene Behälter, in 
welche von unten ein Dampfſtrom eintritt und in deren oberen Raum die 
Waaren vertheilt find. Je nach der Empfindlichkeit der Farbe und der Gefahr 
des Abfärbens werden diefe dazu verfchieden vorgerichtet: oft rollt man fie ohne 
Weiteres fehr loder um eine Spindel, die man nachher zurüdzieht, und hängt 
die gedrudten Stüde fo als lofe, hohle Rollen auf; oft geht dies nicht und 
man ift genöthigt, die Stoffe mit einem Zwiſchentuch aufjurollen, um die 
MWindungen von einander getrennt zu halten. Zumeilen endlich ift noch mebr 
Vorfiht nörhig und die Stoffe können nur in offenen lofen Falten, oder in 
Rahmen gefpannt (wie beim Färben aus der Küpe) eingefegt werden. Es ver: 
fteht fi von felbft, daß die Zmwifchentücher vor dem jebesmaligen Gebrauch 
friſch gewaſchen fein müffen. — Der einfachfte Apparat ift ein Faß oder Stän: 
der mit einer Dampfbraufe im Boden; ein quer über diefer eingefpanntes 
Stüd grobe Leinwand bildet gleichfam den falfhen Boden, hält das Condenfa- 
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tionswaffer zurüd und vertheilt den Dampf bei feinem Eintritt in den oberen, Dampftarber 
mit einem Dedel verfchließbaren Raum, worin die Waaren, an den Speichen 
eines radförmigen Geftelles herabhangend, eingefegt find. Statt der runden 
Ständer hat man auch vieredige Kaften A (Fig. 205) von gleicher Einrichtung, 
nur daß bie lofe aufge- 
rollten Waaren vermit: 
telft der Walzen s und 
der Kurbeln m um er: 
ftere herumbemwegt mer: 
den können, um fie von 
allen Seiten ber Wir: 
fungdesDampfes gleich: 
viel auszufegen; AR ift 
das Dampfrohr, P die 
Braufe, D die überge: 
fpannte Leinwand, B 
die MWaare und 7 der 
Dede. Die beiden 
befchriebenen Apparate 
leiden an zwei großen 
Fehlern, daß der Dampf 
zu leicht Waffer auf die 
Waare fprigt (weshalb 
der SKattun oft mit 
Flanell umgeben wird) 
und daß er auf die in- 
neren Windungen ber 
gedrudten Waare zu 
ſchwer einwirkt. — Das 
Dämpfen mit dem 
Cylinder, wie e8 an- 
fange gebräuchlich war, 
begegnete dem lebteren 
Uebel. Man rollte die Stoffe, mit oder ohne Zwiſchentuch, um eine hohle 
Eupferne, rings wie ein Sieb mit Löchern durchbrochene Walze A, Fig. 206, 
und ließ in diefe den Dampf einftrömen, der, je nachdem man ibm den Aus: 
tritt durch den Abzugshahn mehr oder weniger erfchmwerte, genöthigt mar, 
durch das aufgemundene Zeug von innen nad außen zu dringen. Es trat 
aber häufig der Fall ein, daß der Dampf im erften Augenblid des Eintritts 
Waſſer mit emportrieb; dadurch, daß man den Dampf vor feinem Eintritt 
durch ein Bugelförmiges Gefäß G, einen Wafferfammier, ftrömen lief und 
das Ganze mit einem Gebäufe umgab, damit fi) meniger Waſſer ver: 
dichtete, war aud der andere Uebelftand gehoben und das Ganze hatte nun 
die Einrihtung Fig. 206. Aus dem Dampfleflel tritt der Dampf durch 
das Rohr a, wenn der Hahn r geöffnet wird, in die Kugel G und von da 
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Dampffarben. in die Hohlwalze A; 7 ift der Auslaßhahn, B ift das aufgerolite Zeug, 5, b dat 
Gehaͤuſe. Die Walze ift bei c auf das Dampfrohr aufgefhliffen, fo daß fie 
leiht und bequem abgenommen und aufgefegt werden kann. — Die britifchen 
Sabrifanten bedienen fich größerer Kammern, worin die Stoffe mittelft Rahmen 
eingefegt werden, an die man fie mit Häfchen befeftigt; zwei der Länge ber 
Kammer nad) laufende, auf diefe ganze Erftredung mit Löchern verfehene Dampf: 
röhren vertheilen den Dampf hinreichend gleihmäßig. — Eine nicht meniger 
zweckmaͤßige Vorrichtung zum Dämpfen ift das fogenannte »Scilderhäus: 
chen«. Die bedrudten Stoffe werden an einem vieredigen tragbaren Rahmen 
mittelft gegenüberftehender kupferner Häkchen im Zickzack aufgehängt und (zum 
Schutz gegen das Sprigen des Condenfationsmwaffers) mit einem Tuch umgeben. 
So vorgerichtet, fest man den Rahmen auf eine Art Tifh und flürzt das an 
einem Flaſchenzug aufgehängte Schilderhaus, wie die Ölasglode einer Standubr, 
darüber. Der Rand deffelben paßt in eine am Rand des Tifches angebrachte, 
mit Sahlband gefütterte Nuth. Das Dampfrohr geht zuerft durch eine Buͤchſe, 
die die Stelle der Kugel (Fig. 206) vertritt, dann durch den Tiſch in das Schil— 
derhaus und endigt darin, und zwar unter dem mit den Zeugen befhidten Rab: 
men in einer Braufe; unmittelbar über diefer ift jedoch ein Brett angebradht, 
gegen welches der Dampfitrom anftößt und fo genöthigt wird, ſich mehr feitwärts 
zu vertheilen. Im oberen Theil des Schilderhäuschens find zwei verfchließbar: 
Löcher zum Abzug des Dampfes angebracht. 


Der einfahe Berfuh nah E. Schwarz, wonach durdy Ueberfahren mit 
einem auf 100° erwärmten Plätteifen frifch aufgedruckte, noch feuchte Farben voll 
ftändig, nah dem Trocknen dagegen gar nicht befeftigt werden, bemeift deutlich, 
daß der Dampf nicht bloß durch feine Wärme, fondern auch durch feine Feuchtig— 
keit wirkt. Eine Hauptfchtierigkeit beim Dämpfen liegt nun darin, daß, waͤhrend 
auf der einen Seite ein gewiſſes Maß von Feuchtigkeit zum Firiren der Farb: 
nothiwendig, auf der anderen Seite ein Ueberfchuß ebenfo fhädlich ift. Dadurch 
werden nämlich die Karben veranlaft, über die Gontouren auszulaufen, die Mufter 
fallen ftumpf, mehr oder weniger verwifcht aus. Die Feuchtigkeit, welche bei der 
Befefligung der Farben mitwirkt, kommt aus einer doppelten Quelle, nämlich theils 
aus der Feuchtigkeit, melde die aufgedrudten Farben noch enthalten, theils aus 
dem Waffer, welches der Dampf in Folge der Zemperaturerniedrigung abgiebt. 
Beides muß fidy bei umfichtigem Gang einander ergänzen; fehr feuchte Farben 
bedürfen eines weniger gefättigten, weniger feuchte eines gefättigteren Dampfes. 
Man begreift aber auch daraus den Mugen, der aus dem Zuſatz bugrofkopifcer 
Subftanzen zu den Karben entfpringt, ſowie die fo leicht eintretende ungleiche 
Wirkung des Dämpfens auf die Farben ein und deffelben Stüdes, wenn einig: 
früher gedrudt, alfo mehr abgetrodnet find, als andere fpäter gedrudte. Es 
erklärt fich ebenfo der Einfluß der Temperatur der Stoffe beim Beginn des Däm: 
pfens, des Ganges diefer Operation felbft, und des Rauminhalts der Behälter. 
Iſt diefer im Verhältniß des zutretenden Dampfes groß, fo bietet er mehr Abküb: 
lung, e8 wird mehr Waffer frei werden, als umgekehrt. Werden die Stoffe aus 
einem fehr kalten Rocal in den Dampfapparat eingefegt, fo wird mehr Dampf 
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verdichtet, und umgekehrt; bei Eleineren Apparaten ift deshalb oft nöthig, den Damptraren 
Dampf in dem Zuftande zuzuführen, wo er fhon fichtbare Mebel enthält. In 
ähnlicher Weife macht ſich auch die Dauer des Dämpfens geltend: bei langfa- 
mem Gang merden die mehr ausgefegten Partien der Waaren zuerft und am 
längften vom Dampf getroffen, auch mehr von Feuchtigkeit durchdrungen als 
die Übrigen, und Ungleichheiten müffen beinahe nothiwendig folgen. Es ift daher 
Regel, den Dampf raſch und heftig wirken zu laffen. Am bedeutendften find 
die Schwierigkeiten, wenn mehrere $arben zugleih mit Dampf zu behandeln 
find, die ſich einander fehlecht vertragen, fei es, daß fie einen verfchiedenen Feuch— 
tigkeitsgrad bedlirfen, fei es, daß die eine durch Abgeben von Säuredämpfen auf 
die andere reagirt. Man hilft fih durch mäßige Dampfwirkung, dadurch, daf 
man ftatt der Säuren, wo es angeht, Ähnlich wirkende Salze zufegt, oder daf 
man die Ztoifchentücher mit Stoffen tränkt, die die Säure neutralifiren. — 
Beifpiele von Zerfegungen, welche mie bei den Dampffarben nur durch Waſſer 
und Wärme vermittelt werden, bietet die Chemie in Menge. 


Die eigenthbümliche Natur der Dampffarben bringt es mit fi, daß bie 
Aetzbeizen und Reſervagen, welche dabei Anwendung finden, etwas abweichend 
sufammengefegt fein müffen, indem Säuren, Alfalien, überhaupt ftärkere Mittel 
ausgefchloffen bleiben. Die gewöhnlichen Mittel find, außer den rein mechaniſch 
wirkenden, wie Pfeifenerde: Kreide, phosphors und arfeniffaurer Kalk, phos— 
phorfaures Zink und phosphorfaure Bittererde, Zinkoxydhydrat, effigfaures Zink 
und effigfaurer Kalk, mithin meift Stoffe, die durch doppelte Zerfegung mit dem 
Farbenlad wirken. 


Die Anwendung des Dampfes ift aus dem Beſtreben hervorgegangen, ge: zareitarben. 
wiſſe fehon früher übliche, nad Art der Dampffarben zufammengefegte Farben 
dauerhaft zu befeftigen. Diefe wahren Zubereitungen, welche alle Beftandtheile 
der der Fafer einzuverleibenden Farbe, alfo Beige und Farbftoff bereits neben 
einander enthielten und fo aufgedrudt an die Fafer abgaben. Noch gegenwärtig 
find viele davon uͤblich und bilden die eine Abtheilung der fogenannten »Tafel⸗ 
farben«. Es gehört zu ihrem Begriff, daß fie nach dem Aufdruden bis auf 
das Ausmwafchen in Waffer, höchftens in alkaliſchen Bädern, Kreidebädern u. dergl. 
£eine weitere Operation mehr bedürfen. Es find farbige Verbindungen, melde, 
in gelöfter Form aufgetragen, allmälig in eine unlösliche übergehen und fich fo 
befeftigen. Die wichtigfte Rolle fpielen dabei die zinnoryd: und zinnorpdulhal: 
tigen Präparate, indem fie die dreifache Eigenfchaft in ſich vereinigen: den Farb— 
ftoff erft gelöft aufzunehmen, an der Luft Zinnoryd an die Faſer abzugeben, wel: 
ches den Farbſtoff zu einer ladartigen Verbindung aufnimmt und nachzieht, ſowie 
lebhaftere und glänzendere Karben zu liefern. Drudt man z. B. eine mit Zinn- 
compofition und Zinnfalz verfegte und mit Stärke verdickte Abkochung von Roth: 
holz auf, fo wird ein mehrtägiges Aushängen genügen, um auf die bezeichnete 
Meife einen aus Zinnoxyd und Rothholzfarbftoff beftehenden Lad auf die Safer 
niederzufchlagen. Auch die KRupferfalze nehmen an der Mifchung diefer Art von 
Drudfarben Antheil. Krapplade aus Zhonerde und Krappfarbitoff drudt man 
in Effig: und Salzfäure gelöft auf und paffirt die Stüde dann durch ein Kreide: 
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Tafelfarben. bad. Berlinerblau druckt man zuweilen bloß zerrieben, mitunter auch in Klee 
fäure und Zinnfalz gelöft auf; den Indig entweder ebenfo als Saͤchſiſchblau oder 
mit Operment und Kalt, auch mit Zinnfalz als Indigweiß. Alte diefe Tafel: 
farben, von denen eine nicht unbeträchtliche Zahl nody üblich ift, find im Age: 
meinen beim Waſchen viel weniger aͤcht, einige ſehr unaͤcht, obwohl ihre Be: 
feftigung immer nody mit wenigen Ausnahmen auf der Bildung einer unlös: 
lichen gefärbten Verbindung in Gegenwart der Fafer beruht. Jene Ausnahmen 
machen nun den Uebergang zur zweiten Gattung der Zafelfarben, die volllommen 
fo befeftigt werden wie Kienruß auf Papier beim gewöhnlichen Buͤcherdruck, oder 
wie die Karben beim Delmalen, d. h. als fertige Farben, deren Befeftigung nur 
durch ein als Kitt dienendes Klebmittel bewerkſtelligt wird (falfhe Zafelfar: 
ben). Die Farben müffen für diefe Fabrikation untöslich, ſehr fein zertheilt 
fein und gut deden. Als Befeftigungsmittel dient Delfirnif, Harzfirniß, ins: 
befondere aus Schellad, gebleihtem Schellad, Copal, auch Kautſchukfirniß, ferner 
Eiweiß und Käfeftoff. Das Eimeiß der Eier, welches ſich fehr gut eignet, ift 
Eoftfpielig.. Nah Broquette fol man ausgewäffertes, zerhadtes Fleiſch in 
fhmacher Kalilauge löfen und die Loͤſung durch Säure fällen; den Miederfchlag 
töft man nad) dem Auswafchen in wenig Ammoniak und bereitet daraus dur 
Zufag von etwas Del und gelöfchtem Kalk die Maffe, mittelft welcher die Farbe 
aufgetragen wird. ine ähnliche Maffe macht man aus Käfematte. — Die 
Befeftigung gefchieht mitteift Wärme oder Dampf; hat man reines Eiweiß an- 
gewendet, fo kittet diefes die Fatbe durch feine Gerinnung feſt; bei den Bro: 
quette”’fchen Zubereitungen ift das Bindemittel Caſeinkalk. Die Firniffe werden 
entweder fogleicy mit der Farbe angemacht, feltener aber auch für ſich aufgetra: 
gen und die Farbe dann darüber geftäubt. Die Befeftigung gefchieht bei diefen 
nur duch Zrodnen. Die Bindemittel find faft ohne Ausnahme mehr oder 
weniger gefärbt und behelligen dadurch leicht die Reinheit der lichteren Farben. 
Es verfteht ſich von felbft, daß diefe Artikel (falfhe Zafelfarben), die mebr in 
das Fach des Anftreihens und der Malerei als in das der Färberei gehören, durch— 
aus unächt find und deshalb ihre Fabrikation möglichft eingefchräntt bleiben follte. 

— Der Zeugdruck findet im weiteſten Umfang und in der größten Mannig— 

Bewebe. faltigkeit der Artikel auf baummollenen Waaren ftatt, die feine eigentliche Sphäre 
ausmachen (Kattundrud). Leinen wird nur felten und dann nur für gröbere 
Waaren in Schwarz, Blau und Roth gedrudt, theild weil die Karben fich weit 
ſchwieriger auf Reinenfafer (Dampffarben z. B. gar nicht) befeftigen, theils weil 
die Leinwand zu theuer if. Mach den baummollenen find die wollenen Stoffe am 
meiften für den Drud im Gebrauch; die Reichtigkeit, mit der die Wollenfafer die 
Farben annimmt, und ihre fonftigen Eigenthümlichkeiten find die Urfache, daß man 
für wollene Stoffe nur Dampffarben anwendet, welche natürlich in ihrer Mifchung 
der Natur diefer Stoffe angepaßt werden müffen. Insbefondere ift zu beachten, 
daß die Wolle alkaliſche Mifhungen nicht, faure dagegen fehr gut verträgt. Sehr 
groß find die Schwierigkeiten bei aus Baumwolle und Wolle gemiſchten Stoffen; 
nicht nur, daß Farben mit Säuren leicht der Baummolle, Karben mit Alkalien 
leicht der Wolle fchaden, auch die Ungleichheiten im Verhalten der $c. den gegen 
beide Arten von Fafer machen ſich geltend, und nicht felten ift man genöthigt, einen 
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Farbftoff für jede Art in die Drudfarbe zu bringen, fo 3. B. Indigcarmin für 
die Wolle, Blutlaugenfalz für die Baummolle. Die gemifchten Gewebe werden 
meift vor dem Drud mit Zinnbeige gebeizt, wozu man oft das zinnfaure Nas 
tron wählt. — Seidene Stoffe liefern zwar glänzende Farben, werden aber 
wegen ihres Preifes nicht viel, aber dann faft immer zum Drud mit Dampf: 
farben benugt. Man behandelt fie mie Wolle, bald mit Beige vorbereitend, 
bald nicht, nur dürfen die Karben wenig oder kaum fauer fein. 

Alle Drudmwaaren bedürfen nach der Befeftigung und Reinigung der Farbe 
noch der Appretur, welche bezwedt, den Waaren durch Traͤnken mit dem foge: 
nannten Appret, durch Drud und Wärme eine Oberfläche zu geben, welche die 
Farben und Zeichnung beffer hervortreten läßt, indem fie entweder nur geglichen 
und geebnet, oder mehr geglättet und glänzend gemacht wird. Der Appret ift 
der Hauptfache nach immer Stärke, im erften Fall mit Alaun, Seife, im legten 
Fall mit Stearin, Wallrath oder Wachs verfegt, wenn er für Kattun beftimmt 
ift. Seidenmwaaren appretirt man mit Gummi, Wollenwaaren nicht, oder nur 
mit Alaunloͤſung. Mit diefen Stoffen getränkt und getrodinet unterwirft man 
die Waare der mechanifhen Glaͤttung im Kalander oder in den Luͤſtre— 
mafdinen. | 

Wie dies in der Matur der Sache liegt, ift man nicht auf eine beftimmte 
Art der Farbe, alfo nicht darauf befchränkt, das Gewebe entweder nur mit ge: 
möhnlichen, oder nur mit Dampf: oder nur mit Tafelfarben zu verfehen; im 
Gegentheil entftehen durch Werbindung, befonder® der gemöhnlichen mit den 
Dampffarben, fehr mannigfaltige Artikel zufammengefegter Fabrikation. 


Theorie der Faͤrberei. 


Wie bereits in der Einleitung zu dem Abfchnitt über die Färberei ausge: 
fprochen ift und aus dem fpeciellen Theil hervorgeht, laufen die verfchiedenen 
Proceffe ftets auf den doppelten Zweck hinaus, zunächft eine unlösliche färbende 
Verbindung herzuftellen und diefe auf der Safer zu befeftigen. Ebenfo ift die 
Srundbedingung der Befeftigung der Farben in der wahren Färberei *) ſchon 
nambhaft gemacht; fie befteht darin, daß der gebildete färbende Körper die unlög- 
liche Form erft wie man fagt auf der Fafer, d. h. in unmittelbarer Berührung 
damit, annehmen muf. Es kann dies aber in zmeierlei Weiſe gefchehen: entweder 
laͤßt man fich vorläufig einen Beſtandtheil des färbenden Körpers auf der Faſer 
unloͤslich abfegen (Beize) und bietet diefem nachher den anderen Beftandtheil (den 
Farbſtoff) unter Umftänden dar, unter denen jener ohne die Fafer zu verlaffen 
eine unlösliche Verbindung damit eingehen fann; — oder man läßt fämmtliche 
Beftandtheile des färbenden Körpers ſich zu gleicher Zeit als unloͤsliche Verbin: 
dung auf die Safer niederfchlagen, fei e8, daß biefe Verbindung erft in diefem 


*) Zu der wahren Kärberei ift das Färben mit gewiffen Tafelfarben nicht zu rech— 
nen, Bergl. S. 720 v. 2. 


Urpretiur, 
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theorie Augenblick entſteht, oder daß fie ſchon gebildet nur aus ber töglihen in die un: 
Zärverei. loͤsliche Form übergeht. 

Diefe Punkte find fo ziemlich unbeftritten; dagegen geben die Anfichten 
weit auseinander Über die Frage, welcher Natur die Verbindung der färbenden 
Körper mit der Kafer und welchen Kräften fie zuzufchreiben fei. Man hat diefe 
Frage fhon feit mehr als hundert Jabren und viel, aber mehr auf fpeculativem 

Mebanifhe. als erperimentellem Weg unterfuht. Einige, wie Dufay, Bergmann, 
Macquer, Berthollet und neuerdings Chevreul, ſahen in jener Bindung 
eine rein chemifche Erfheinung; Andere, wie Hellot und Pileur d'Apligny, 
eine rein mechaniſche Erfcheinung, indem fie glaubten, daß der färbende Körper 
nur medanifh von den, zum Behuf diefer Erklärung angenommenen, Poren 
der Safer eingefchloffen und fo feftgehalten werde. Daran fließt ſich die von 
MW. Crum 1842 aufgeitellte Anficht eng an, wonach diefer die Farbenbefeftigung 
auf Baummolle gerade fo aus ber beobachteten Structue der Baummollfafern, 
wie jener aus den fingirten Poren erklärt. Nach Crum beruht das Ganze auf 
der ſchlauchartigen Befchafferheit jener Faſern, indem die gelöften Subftanzen 
in das Innere der Schläuche wie in Haarröhren eindrängen, darin unloͤslich 
würden und fomit eingefchloffen blieben. Kffigfaure Thonerde 3. B. dränge fo 
ein, beim Trocknen verdunfte die Effigfäure und hinterlaffe unlösliche Thonerde 
im Innern; beim Hinzutommen eines Farbftoffes verbinde fie fih dann in ber 
Safer damit, wie fie es in einem anderen Gefäß auch gethan haben würde, nur 
daß die neue Verbindung eingefchloffen bliebe und fo die Safer färbe. Gefärbte 
Baummolle fei alfo ein Aggregat mit Farbeverbindungen angefüllter Schläuche 
mit durchfichtigen Wänden. Es ftehen diefer Anficht die erheblichiten Bedenken 
entgegen, fo u. a. das rafche Angreifen von Bleichmitteln, felbft verdidten Aetz— 
mitteln an gefärbten Zeugen; aber auch wenn es damit feine volle Richtigkeit 
hätte, wenn felbft für die Wolle bei ihrer zelligen Structur Aehnliches zugegeben 
werden fönnte, fo gewinnt man doc daraus feinerlei Einficht in die Färberei 

Shemifhe. der Seidenfafer, d. h. einer foliden Faſer ohne Höhlungen. — Die rein chemifche 
Erflärungsmeife von der Befeftigung der Karben auf der Faſer fieht die gefärb- 
ten Stoffe als wirkliche hemifche Verbindungen von Fafern und Farbe an, fie 
erklärt die Befeftigung der Farbe als Aeußerungen der chemiſchen Verwandtſchaft, 
weil die Fafer in vielen Fällen die chemifche Anziehung, 3. B. der Säuren ge: 
gen Bafen überwindet. Sie würde noch am erften erklären, warum verſchiedene 
Tarbftoffe zu derfelben Safer und warum verfchiedene Fafern zu demfelben Farb» 
ftoff ungleiche Anziehung Außern. Allein zum Begriff der hemifchen Verbin: 
dung gehört, daß fich Körper nicht nur vereinigen, fondern auch nach beftimmten 
Gewichtsverhältniffen vereinigen, und daß fie dabei ihre Äußeren Eigenfchaften, 
um mie viel mehr ihre morphologifhe Structur aufgeben, während man doch 
auf Gemwebe Farben in beliebiger Menge befeftigen und wieder wegnehmen kann, 
ohne daß fie mikroſkopiſch oder chemifch irgend geändert erfcheinen. Auch wäre 
es höchft auffallend, fo verfchiedene Dinge wie Haare, Pflanzenfafern und Seide 
fih fo gleich verhalten zu fehen. 

Am meiften Wahrfcheinlichkeit hat eine dritte Anficht, welche die Erfchei- 
nungen beim Färben denjenigen anreiht, welche bei der Einwirkung von poröfen 
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Körpern auf Gafe oder auf in Klüfjigkeiten geloͤſte Stoffe (wie beim Entfärben Mit Aut Stäcen. 


Kohle) ftattfinden, fie alfo unter die Kategorie der Flächenanziehung bringt. Es "nun 
wäre danach die Kraft, welche Karbftoffe auf der Fafer fefthätt, und "diejenige, 

welche Kalk und färbende Theile aus Zuderlöfungen in der Knochenkoble unlös: 

lich macht, ein und diefelbe. Sofern die Phänomene der Flaͤchenanziehung felbft 

einer näheren Erklärung noch bedürfen, fo ift damit zwar nicht mehr geſchehen, 

als daß man Gleiches an Gleiches angereiht hat; aber gerade dies ift die einzige 
Grundlage einer künftigen Theorie. 


Ende des zweiten Bandes. 


Berichtigungen zum zweiten Banb. 


Seite 34 Zeile 16 von oben lies »weniger« ftatt »mehre. 
» 40 » 21» » » »„Meife« ftatt »Steife«. 


» 383 » 10 » unten » »Roggen« ftatt »Roggenmehle«. 

» 62 » 11 » oben » »Garolina« ftatt »Garolinare. 

» 62 » 0» » » »Wurzel:« ſtatt »Wurzell:«. 

» 66 » 6» an. »eine tropfbarflüchtine Flüffigfeit«. 
» 73 » 15» » lies »Ton« flatt »Thon«. 

. BB » 25» »  » »Fruchtgelees * »Fruchtgelen«. 

» 125 » 2 » unten » »5—6« ftatt »21—26«. 

» 136 » 17» » » »Deden flatt »Dodesa. 

» 140 » 2» » ——— ftatt »zerſallen«. 
»150 » 2 » „on chlefien« ftatt »Schelfien«. 

» 158 » 2 » »dema ftatt »dene. 

» 267 ift in ber oberfien Tabelle der 4. und 6. Zahlencolumne die Ueberfchrift 


»Unterhefe«, der 7. Zahlencolumne die Ueberſchrift »Oberhefe« zu geben. 
348 * 14 von unten lies »Schafhäutha« ſtatt »Steinheil«. 


» 39 14 » » nach »darf« lied »mane. 

» 487 » 3 » oben lies »Volums ftatt »Procente. 

» 508 » Al » unten » »Mollerat« flatt »Mollorate. 

» 580 » 20 » »  »  »Berfegen« flatt »Verſetze«. 

» 666 » 17» » » »RKammmolle« ftatt »fammwolle«. 

» TWi » 2» » » „die bleihende Berbindungs ſtatt »er«. 
» 31 » 8» »  » »Blauholze ftatt »Blauholze. 
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